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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 

Η ποιότητα των αποσταγµάτων σταφυλής ή στεµφύλων σταφυλής είναι το 

αποτέλεσµα συνδυασµού πολλών παραγόντων. Αρχικά η πρώτη ύλη, η 

καταλληλότητα της οποίας εξαρτάται από την ποικιλία της αµπέλου , τις 

εδαφοκλιµατικές συνθήκες του αµπελώνα, την ηλικία,  τις διάφορες 

καλλιεργητικές  φροντίδες  , το βαθµό ωριµότητας, την υγιεινή κατάσταση των 

σταφυλιών, την τεχνική γλευκοποίησης και οινοποίησης, τα στελέχη των 

ζυµοµυκήτων,τις συνθήκες καλλιέργειάς τους, καθώς και τις συνθήκες 

συντήρησης των οίνων µέχρι την απόσταξη. 

Η ποιότητα του αποστάγµατος εξαρτάται ακόµα από την τεχνική της 

απόσταξης, η οποία περιλαµβάνει τον τύπο της αποστακτικής συσκευής, τη 

µεθοδολογία, τον τρόπο διαχωρισµού του αποστάγµατος σε τρία µέρη: 

Κεφαλή, Καρδιά και Ουρά , τις συνθήκες και το χρόνο της απόσταξης. 

Η εργασία αυτή αναλύει τη διαδικασία της απόσταξης από τον µεσαίωνα έως 

τα σύγχρονα εργαστήρια, τις κατηγορίες των αποσταγµάτων, τον τρόπο 

παρασκευής του τσίπουρου( παραδοσιακή-σύγχρονη απόσταξη ,άµβυκας, 

παρουσία χαλκού κ.α) και τη συστασή του. 

Κατόπιν αναλύονται δείγµατα τσίπουρου (αποστάγµατα) της ευρύτερης 

περιοχής του Τυρνάβου , στα οποία προσδιορίζεται ο αλκοολικός  τίτλος και 

τέλος πραγµατοποιείται ποσοτικός προσδιορισµός των ανόργανων στοιχείων 

καλίου και νατρίου µε τη µέθοδο της φασµατοµετρίας ατοµικής απορρόφησης. 

Στο τέλος της εργασίας, αναφέρονται τα συµπεράσµατα που ανέκυψαν απ’ τις 

αναλύσεις των δειγµάτων. 
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ΘΕΩΡΗΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1Ο : ΙΣΤΟΡΙΚΑ 

 

1.1  Η ΑΠΟΣΤΑΞΗ 

Η απόσταξη ήταν γνωστή στον πρωτόγονο ακόµη άνθρωπο. Αποτέλεσε 

µέθοδο διαχωρισµού του νερού και της αλκοόλης, σε ένα αλκοολούχο υγρό, 

µε σκοπό την απόκτηση ενός προϊόντος µε µεγαλύτερη περιεκτικότητα σε 

αλκοόλη. Κατά τη διαδικασία αυτή ο άνθρωπος δεν χρησιµοποίησε άµβυκα ή 

τουλάχιστο δεν τον χρησιµοποίησε µε την έννοια που γνωρίζουµε σήµερα. 

Εφάρµοσε ,ωστόσο, διαδικασίες πρωτότυπες για την εποχή του και πολύ 

αποτελεσµατικές .Πρόκειται για τις λεγόµενες πρωτόγονες αποστάξεις( Salle 

et Salle ,1982), οι οποίες σήµερα είναι περισσότερο γνωστές ως µέθοδοι 

συµπύκνωσης ή διαχωρισµού και ανέρχονται στις παρακάτω τρεις 

περιπτώσεις.                                                                                                                                        

Η πρώτη είναι γνωστή ως µέθοδος των θερµών λίθων: Σύµφωνα µε αυτή, 

υπέρθερµοι λίθοι βυθίζονταν σε ζυµωµένα προϊόντα και προκαλούσαν, µε την 

προοδευτική  άνοδο της θερµοκρασίας ,την έκλυση ατµών. Οι πρώτοι ατµοί 

συλλέγονταν σε σπόγγους, µαλλί και υφάσµατα που στη συνέχεια στύβονταν 

και έδιναν το αλκοολούχο υγρό. Ορισµένοι συγγραφείς ανεβάζουν χρονικά την 

εφαρµογή της διαδικασίας αυτής σε 30.000-80.000 χρόνια (Dovaz,1977). 

Η δεύτερη µέθοδος είναι γνωστή  ως <<απόσταξη>>  µε ψύχος και είναι 

πάντα επίκαιρη: Για το σκοπό αυτό το αλκοολούχο υγρό ψύχεται στους -10oC, 

µε αποτέλεσµα την κρυσταλλοποίηση του νερού που περιέχεται σ’ αυτό. Οι 

παγοκρύσταλλοι που σχηµατίζονται αποµακρύνονται προοδευτικά, 

επιτυγχάνοντας έτσι τη συµπύκνωση της αλκοόλης. 

Η Τρίτη µέθοδος αποτελεί τρόπο αποµάκρυνσης του νερού µε τη διήθηση 

 του αλκοολούχου προϊόντος. Πραγµατοποιούνταν µε την τοποθέτηση του 

υγρού προϊόντος µέσα σε µια κρεµασµένη ουροδόχο κύστη ζωικής 

προέλευσης, αποξηραµένη. Τα τοιχώµατα της κύστης συµπεριφέρονται ως 

µια επιλεκτική διηθητική µεµβράνη που επιτρέπει την αποµάκρυνση των 

µορίων του νερού, ενώ συγκρατεί άλλα µε µεγαλύτερο µοριακό βάρος στα 

οποία συµπεριλαµβάνεται και η αιθυλική αλκοόλη (οινόπνευµα). 

Η διαδικασία , όµως, της απόσταξης  µε τη βοήθεια άµβυκα δεν είναι γνωστό 

πότε άρχισε. Πολλοί συγγραφείς έδωσαν ως πειστήριο της <<αρχαιότητας>> 

του άµβυκα την απόσταξη ροδόνερου, που εφαρµοζόταν ήδη στη 

Μεσοποταµία από την 4η π.Χ χιλιετιρίδα ( Salle et Salle,1982). Ωστόσο, δε 

συγκεντρώθηκαν επαρκή στοιχεία που να το επιβεβαιώνουν. Χωρίς να 

γνωρίζουµε αν πρόκειται για τα ίδια ευρήµατα, στις αρχαιολογικές ανασκαφές 
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της Tepe Gawra- που βρίσκεται 20 Km ανατολικά της Μοσούλης του 

σηµερινού βορείου Ιράκ- βρέθηκαν πήλινα δοχεία περιεκτικότητας 37 λίτρων 

ανάλογα µε µικρούς άµβυκες. Τα ευρήµατα  αυτά  χρονολογούνται από τη 

Νεολιθική εποχή (3500 π.Χ.), δηλαδή από την εγκατάσταση του ανθρώπου σε 

πρωτόγονες κουζίνες και συνδέονται µε πιθανές προσπάθειες απόσταξης. Το 

κωνικό τους σκέπασµα και η εσωτερική του διαµόρφωση µε περιµετρικό 

χείλος περιεκτικότητας 2 λίτρων και αγωγό συλλογής του συµπυκνώµατος 

ενισχύουν την άποψη ότι πρόκειται για υποτυπώδη άµβυκα (Roget et 

Garreau, 1991), ο οποίος χρησιµοποιήθηκε για την παραγωγή φαρµάκων και 

αρωµάτων, χωρίς να αποκλείεται και η παρασκευή αποσταγµάτων 

εµπλουτισµένων σε αλκοόλη.[1] 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 1.1 : α)Τοµή πρόδροµου τύπου αποστακτήρα της Αρχαίας 

Μεσοποταµίας. 
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β) Αναπαράσταση πρόδροµου τύπου αποστακτήρα της Αρχαίας 

Μεσοποταµίας. 

 

 

Στη Χώρα µας, η ακµή του Μυκηναϊκού  πολιτισµού, από το 16ο π.Χ  αιώνα 

και µετά και τα αξιόλογα επιτεύγµατα των Ελλήνων της εποχής εκείνης  σε 

πολλούς τοµείς συνετέλεσαν στα να αποδοθεί σε αυτούς η επινόηση του 

άµβυκα. ∆εν αποκλείεται οι Έλληνες να είχαν πράγµατι επιδοθεί στην 

κατασκευή και χρήση του άµβυκα. Βέβαιο είναι, πάντως, ότι -πολύ πριν από 

την περίοδο εκείνη- υπήρχαν αξιόλογοι Έλληνες τεχνίτες που γνώριζαν πολύ 

καλά την κατεργασία του χαλκού. 

Η χρησιµοποίηση του άµβυκα στην αρχαία Αίγυπτο φαίνεται, επίσης, να ήταν 

πολύ διαδεδοµένη το 13ο αι. π.Χ. (Salle et Salle, 1982). Αν και ο 

περισσότερος κόσµος πιστεύει ότι η απόσταξη προέρχεται από του Άραβες, 
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εντούτοις είναι γνωστό από το Berthelot και µετά ότι οι χηµικοί της 

Αλεξάνδρειας γνώριζαν τους άµβυκες πολύ πριν την κατακτητική δράση των 

Αράβων. Η τεχνική της απόσταξης ήταν γνωστή µε σκοπό όχι την Παρασκευή 

αλκοολούχων ποτών αλλά φαρµάκων κυρίως καλλυντικών που 

χρησιµοποιούνταν στον καλλωπισµό των γυναικών. 

Στην Ελλάδα, πάλι, ο Ησίοδος τον 7ο αι. π.Χ. αναφέρει ότι ο άµβυκας είναι ένα 

δοχείο που χρησιµοποιείται για την απόσταξη υδραργύρου. 

Αργότερα, ο Ιπποκράτης και ο Αριστοτέλης, στα πολυάριθµα έργα που µας 

άφησαν, αναφέρουν ότι οι Έλληνες του 5ου και 4ου π.Χ. αιώνα εφάρµοζαν την 

απόσταξη για τη µετατροπή του θαλασσινού νερού  σε πόσιµο (Dovaz, 1977 

και Salle et Salle, 1982). ∆εν είχαν αντιληφθεί, ίσως, ότι κατείχαν ταυτόχρονα 

και την αρχή λειτουργίας του άµβυκα.[2] 

Ένα άλλο γεγονός που συνηγορεί στην άποψη ότι ο άµβυκας είναι ελληνικής 

επινόησης και όχι αραβικής- όπως πιστεύουν πολλοί- είναι η ετυµολογία του 

όρου. Η λέξη alembic, που χρησιµοποιείται από τους Γάλλους για τον 

αποστακτήρα και η σχεδόν όµοιά της alembic, που χρησιµοποιείται από τους 

Άγγλους και πιθανώς και από άλλους λαούς χωρίς µεγάλες διαφορές γραφής 

η προφοράς, προέρχονται από την ελληνική λέξη άµβυξ (ambix), αφού 

προηγουµένως αραβοποιήθηκε µε την προσθήκη του άρθρου al (al 

ambic=alαmbic). Η λέξη <<άµβυξ>>  των αρχαίων Ελλήνων σηµαίνει ένα 

είδος δοχείου µε πλατιά κυκλική βάση  που απολήγει σε στενό λαιµό. 

Πρόκειται για το λέβητα- δηλαδή το µέρος της αποστακτικής συσκευής που 

περιέχει το προς απόσταξη υλικό – και κατ΄ επέκταση για ολόκληρη τη 

συσκευή µαζί µε το καπάκι του λέβητα. Παρ’ όλα αυτά, είναι πολύ πιθανό οι 

Έλληνες να µη γνώριζαν ακόµη την εποχή εκείνη την αλκοόλη · γνώριζαν 

όµως  την κατεργασία του χαλκού και την απόσταξη. Οι Έλληνες , λαός απλός 

και λιτοδίαιτος , διατρέφονταν συχνά µε φυτικά προϊόντα  και δεν έλκονταν 

από δυνατά ποτά . Το γεγονός αυτό δεν τους δηµιούργησε την ανάγκη 

ενίσχυσης των αλκοολούχων ποτών µε  την απόσταξη. Ο οίνος τους ήταν 

αρκετός. 

Έτσι, ενώ υπάρχουν πάµπολλες  περιγραφές οινοποσίας, δεν υπάρχουν 

αναφορές σχετικές µε την πόση αποσταγµάτων. Ωστόσο, ο Αθήναιος 

αναφέρει στους ∆ειπνοσοφιστές του (1ος αι. π.Χ.) ένα ποτό το τρίµµα, το 

οποίο εικάζεται ότι ήταν αντίστοιχο του τσίπουρου και στο οποίο έβαζαν και 

πέταλα ευωδών ανθέων. Αλκοολούχο ποτό ήταν επίσης και τα σίκερα που 

αναφέρονται στην ίδια περίοδο όπως και µεταγενέστερα (Liddell και Scott, 

1904). 

Κατά την περίοδο των ελληνιστικών χρόνων, η απόσταξη αποτέλεσε 

αντικείµενο βαθειάς µελέτης από τους σοφούς της Αλεξάνδρειας, οι οποίοι 

µεταξύ των άλλων έθεσαν τα θεµέλια και ανέπτυξαν την επιστήµη της 

Χηµείας. 

Η καταστροφή της βιβλιοθήκης της Αλεξάνδρειας (το 48 π.Χ. και το 391 µ.Χ.) 

µας στερεί τη δυνατότητα γνώσης του επιπέδου της επιστήµης εκείνη την 

εποχή και µοιραία τις πολύτιµες µαρτυρίες γύρω από την απόσταξη.  Ωστόσο, 
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υπάρχουν απόψεις ότι προσπάθειες απόσταξης είχαν γίνει ήδη από τη 

Νεολιθική εποχή (Roget et Garrea, 1991).[3] 

Από τα µέσα του 1ου µ.Χ. αιώνα, ο ∆ιοσκουρίδης µιλάει για άµβυκες αλλά δεν 

τους συνδέει µε την παραγωγή αλκοόλης, ενώ περιγραφές αποστακτήρων 

αναφέρονται τον 4ο αι. µ.Χ. και από το Ζώσιµο, τον πρώτο αλχηµιστή 

συγγραφέα. 

Λίγο αργότερα, το 320 µ.Χ. περίπου και µε αποκορύφωµα τον 5ο µ.Χ. αιώνα 

,η Αίγυπτος αποτελεί το χώρο όπου  αναπτύσσονται οι πρώτες µονές µε το 

κοινοβιακό σύστηµα . Στις µονές αυτές καλλιεργούνταν η άµπελος και 

παρασκευαζόταν οίνος. Οι κλιµατολογικές συνθήκες , όµως, δεν ευνοούσαν 

τη διατήρηση του οίνου  κι ως εκ τούτου εφαρµόζονταν τεχνικές αρωµατισµού 

µε την προσθήκη γλυκάνισου και άλλων αρωµατικών φυτών, για να 

καλυφθούν οι ατέλειές του. Κατόπιν , µέσα από τους δρόµους του 

Χριστιανισµού, θα διαδοθούν και οι γνώσεις της αµπελουργίας και της 

οικοτεχνίας σε Ευρώπη και Μ. Ασία. 

Από την άλλη πλευρά εξελίσσεται η δραστηριότητα των Αράβων αλχηµιστών. 

Οι Άραβες, όπως όλοι οι αλχηµιστές της εποχής εκείνης, στην προσπάθειά 

τους να ανακαλύψουν την ουσία (φιλοσοφική λίθο) – που θα θεράπευε όλες 

τις ασθένειες αλλά και θα παρασκεύαζε χρυσό η άργυρο από κατώτερα 

µέταλλα- ανακαλύπτουν ξανά και βελτιώνουν την τεχνική της απόσταξης. 

Σηµειώνεται  ότι οι  Άραβες κυριαρχούν στην Αίγυπτο το 642 µ.Χ., ενώ το 755 

µ.Χ. η Κόρδοβα, της κατακτηµένης από αυτούς Ισπανίας, γίνεται το κέντρο 

του ισλαµικού πολιτισµού από όπου οι γνώσεις των αλχηµιστών διαδόθηκαν 

αργότερα και στην υπόλοιπη Ευρώπη. 

Οι αλχηµιστές, από την εποχή ακόµη που διαδόθηκε ο ελληνικός πολιτισµός 

στην Ασία µε το Μ. Αλέξανδρο αλλά και αργότερα, υπήρξαν οι πρωτεργάτες 

της χηµείας. Εκείνος, όµως, που επηρέασε περισσότερο τη δυτική αλχηµεία  

και θεωρείται ο πατέρας της αραβικής αλχηµείας είναι ο φιλόσοφος και 

γιατρός Jabir Ibn Hayan(721-815 µ.Χ). Στα συγγράµµατα του Τζαµπίρ, 

ανάµεσα στα άλλα, περιγράφονται  η τεχνική της απόσταξης διαφόρων υγρών 

–αλλά όχι της αλκοόλης- και οι αντίστοιχες συσκευές που χρησιµοποιήθηκαν. 

Εξάλλου, κανένας συγγραφέας δεν αναφέρει την απόσταξη αλκοόλης πριν 

από το 10ο µ.Χ. αιώνα. Το ίδιο παρατηρείται και στο έργο του Πέρση 

φιλόσοφου Αβικέννα (980-1037 µ.Χ.), έργο µε σαφείς ελληνικές επιρροές .Ο 

Αβικέννας, παρά το ότι έδωσε µια πλήρη περιγραφή του άµβυκα, δεν 

αναφέρει πουθενά τη λέξη αλκοόλη. 

Εντούτοις, η αλκοόλη ήταν πιθανότατα γνωστή και χρησιµοποιούταν από 

εκείνη ήδη την εποχή ( Lichine, 1980). 

Το 10ο µ.Χ. αιώνα άρχισε να λειτουργεί ένα από τα µεγαλύτερα πανεπιστήµια 

του Μεσαίωνα, η ιατροφαρµακευτική σχολή στο Σαλέρνο της νότιας Ιταλίας, η 

οποία δέχτηκε τις επιδράσεις των αντίστοιχων αραβικών σχολών. Στο Τολέδο 

της Ισπανίας, το 12ο αιώνα, δηµιουργήθηκε µια περίφηµη σχολή 

µεταφραστών  που συνέβαλε στη διάδοση της επιστήµης και φιλοσοφίας των 

Αράβων καθώς και της ελληνικής φιλοσοφίας στην Ευρώπη. 
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Η τεχνική, λοιπόν, της απόσταξης αλκοόλης φαίνεται ότι εφαρµόστηκε  µε 

επιτυχία γύρω στα 1150 στο Σαλέρνο, όπως αναφέρει ένας ανώνυµος 

επιστήµονας της ίδιας περιοχής που πέθανε το 1167 (Κούρτης και 

Μπάσιος,1992). Η µαρτυρία αυτή αποτελεί την παλιότερη γραπτή αναφορά 

για απόσταξη οίνου και βρέθηκε σε ένα λατινικό αλχηµικό χειρόγραφο – 

γνωστό  µε το όνοµα Mappae Clavicula- κρυπτογραφηµένο προφανώς 

εξαιτίας  των διώξεων της Παπικής εκκλησίας. Σε αυτό αναφέρεται ότι 

<<ανακατεύοντας αγνό και πολύ δυνατό οίνο µε τρία µέρη αλατιού και 

ζεσταίνοντάς το, µέσα σε ειδικά γι’ αυτή τη χρήση δοχεία, φτιάχνουµε ένα 

εύφλεκτο υγρό, που καίγεται όµως χωρίς να καίει και την ύλη που βρίσκεται 

τοποθετηµένο>>(Μίχας, 1996). 

Ας σηµειωθεί ότι η αλχηµεία θεωρούνταν απόκρυφη και µαγική τέχνη, γι’ αυτό 

και υπέστη συχνά διώξεις από την Εκκλησία.[4] 

 

 

 

 

 

 
 

ΕΙΚΟΝΑ 1.2: Απόσταξη κατά το Μεσαίωνα από αλχηµιστές. 

 



 
8 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 1.3: Άµβυκας απόσταξης στεµφύλων 17ου αιώνα. 

 

 

 

1.2 ΑΠΟΣΤΑΞΗ ΣΤΕΜΦΥΛΩΝ 

 

 

 

Από την ως τώρα ιστορική αναδροµή φαίνεται ότι η τεχνική της 

απόσταξης, για την παραγωγή αλκοολούχων ποτών, έλαβε σάρκα και 

οστά  στην Αίγυπτο, αρχικά από τους χηµικούς της Αλεξάνδρειας. 

Αργότερα, αφενός οι µοναχοί µε τις τεχνικές αρωµατισµού –ίσως και 

απόσταξης- που χρησιµοποιούσαν και αφετέρου οι Άραβες αλχηµιστές µε 

τα πειράµατά τους κατέστησαν σταδιακά γνωστή την απόσταξη 

ζυµωµένων υλών και τον αρωµατισµό του αποστάγµατος.[1] 

Ο χαλκός ως υλικό κατασκευής της αποστακτικής συσκευής και η γνώση 

της κατεργασίας του αποτελεί ένα άλλο σηµαντικό παράγοντα στην 

Παρασκευή των αποσταγµάτων. Στους βυζαντινούς χρόνους η 

χαλκουργία ανθεί µε αποτέλεσµα να κατασκευάζονται καλοδουλεµένοι 
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άµβυκες από χαλκουργούς της Αρµενίας, του Πόντου και της 

Ηπείρου(Άγραφα). 

Οι Αγραφιώτες, πολύ πριν την άλωση της Κωνσταντινούπολης αλλά και 

τα πρώτα χρόνια µετά απ’ αυτήν (1470 µ.Χ.), αναζητώντας καλύτερες 

συνθήκες ζωής, µεταναστεύουν  στις µεγάλες πόλεις της εποχής-Λάρισα 

στην αρχή, Θεσσαλονίκη, Φιλιππούπολη, παραδουνάβιες πόλεις, 

Κωνσταντινούπολη και µικρασιατικές ακτές στη συνέχεια- και δηµιουργούν 

την παράδοση του χαλκουργού και σιδηρουργού. Αυτοί, εκτός από τα 

παραδοσιακά χάλκινα οικιακά σκεύη, κατασκευάζουν και αποστακτήρες. 

Έτσι, πλέον, η βελτίωση της αποστακτικής συσκευής, που πετυχαίνεται µε 

την κατεργασία του χαλκού , συντελεί στην ευρύτερη παραγωγή 

αποσταγµάτων στεµφύλων ενώ παράλληλα, στο χώρο της Μ. Ασίας και 

στις αµπελουργικές περιοχές της Ελλάδας, δηµιουργείται µια σπουδαία 

παράδοση στην απόσταξη. Ως τα µέσα του 15ου αι. µ.Χ. η Αλεξάνδρεια, η  

Κωνσταντινούπολη και η Σµύρνη αποτελούν τους σπουδαιότερους 

πόλους τεχνογνωσίας των αποσταγµάτων. 

Αν και δε γνωρίζουµε ακριβώς πότε άρχισε να εφαρµόζεται η απόσταξη 

στα ζυµωµένα στέµφυλα, εντούτοις είναι σίγουρο ότι η τεχνική της 

απόσταξης στεµφύλων, στο Άγιο Όρος, ήταν γνωστή πολύ πριν το 15ο αι. 

µ.Χ. Ας σηµειωθεί ότι η µοναστική κοινότητα, µε τη µορφή των µεγάλων 

αθωνικών κοινοβίων, αρχίζει να ιδρύεται από το 10ο µ.Χ. αιώνα. Ο Άγιος 

Αθανάσιος ο Αθωνίτης (αµπελουργός) καλλιέργησε την άµπελο και 

ασχολήθηκε και µε την οινοπαραγωγή. 

Την περίοδο εκείνη, στις µονές του Αγίου Όρους, τα αποµένοντα µετά την 

οινοποίηση στέµφυλα οδηγούνταν προς απόσταξη σε µεγάλο βαθµό. 

Στη διάρκεια της Τουρκοκρατίας η αµπελουργική δραστηριότητα ατονεί. 

Σε ορισµένες περιοχές εκλείπει παντελώς και αντικαθίσταται από άλλες 

καλλιέργειες, όπως η σηροτροφία, ενώ σε άλλες διατηρείται. 

Με το χρόνο, όµως, η απόσταξη στεµφύλων ανακάµπτει. Αν και η 

µουσουλµανική θρησκεία απαγορεύει την κατανάλωση οίνου, εντούτοις 

εµφανίζονται οι ρακιτζήδες, δηλαδή οι παραγωγοί τσίπουρου (ρακιού), 

στους καλύτερους εκ των οποίων δίνονται ειδικά προνόµια για την 

προµήθεια των ανώτερων τάξεων της Οθωµανικής Αυτοκρατορίας.[5] 

Στην Ευρώπη, στα τέλη του 18ου αιώνα, εµφανίζονται οι πρώτοι σύγχρονοι 

άµβυκες. Το 1780 ο Γάλλος ιατρός, χηµικός και πολιτικός Σαπτάλ 

(Chaptale 1756-1832)  και ο Edouard Adam  το 1805 βελτιώνουν τον 

άµβυκα που φτάνει ως τις µέρες µας (Leaute, 1989). Στα επόµενα χρόνια 

παρουσιάζονται και οι πρόδροµοι των σύνθετων αποστακτικών στηλών. 

Μετά την ελληνική επανάσταση, η παράδοση της οινοποίησης και 

απόσταξης συνεχίζεται σε όσες περιοχές είχε διατηρηθεί, ενώ σε άλλες 

επανέρχεται προοδευτικά. 

Οι άµβυκες που υπήρχαν παλαιότερα στη χώρα µας, είχαν ξύλινο ή 

πήλινο καπάκι, µερικοί ήταν χάλκινοι και άλλοι ήταν κατασκευασµένοι από 

σιδηρόφυλλο ή ψευδάργυρο. Οι τελευταίοι έδιναν επικίνδυνο για την υγεία 
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προϊόν και έγιναν αφορµή να θεσπιστεί νοµοθετικά ,η υποχρεωτική 

χρησιµοποίηση του χάλκινου άµβυκα.[6] 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

     

  ΕΙΚΟΝΑ 1.4:Πλήρωση άµβυκα µε στέµφυλα. 
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     ΕΙΚΟΝΑ 1.5: Εκκένωση άµβυκα, µετά την απόσταξη. 

 

 

 

 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2Ο: ΕΙ∆Η ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΩΝ 

 

2.1  ∆ΙΑΚΡΙΣΗ ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΩΝ ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΟ ΕΙ∆ΟΣ ΤΗΣ ΑΛΚΟΟΛΗΣ 

2.1.1 ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΑ ΖΥΜΩΜΕΝΩΝ ΥΛΩΝ 

Τα αποστάγµατα αυτά παράγονται από αµυλούχες ή ζαχαρούχες ύλες, 

περιέχουν τις συναπόστακτες ουσίες και αποτελούν τη βάση για την 

παραγωγή αλκοολούχων ποτών. Τα ποτά αυτά διακρίνονται για τα 

οργανοληπτικά (άρωµα και γεύση) και τα αναλυτικά χαρακτηριστικά που 

σχετίζονται άµεσα µε την πρώτη ύλη και διακρίνονται: 

1. Στα  αποστάγµατα αµύλου , τα οποία προέρχονται από απόσταξη 

ζυµωµένης αµυλούχου ύλης. Με τη σειρά τους διακρίνονται σε 

αποστάγµατα σιτηρών (ουίσκι, βότκα, τζινw), αποστάγµατα γεωµήλων 

(µερικά είδη βότκας, aquavit, finkel) και αποστάγµατα άλλων 

αµυλούχων υλών, όπως το καλαµπόκι (korn, kornbrand) κ.α. 
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2. Στα  αποστάγµατα ζαχάρων , τα οποία προέρχονται από την 

απόσταξη ζυµωµένης ζαχαρούχου ύλης [7]. Και αυτά εν συνεχεία 

ταξινοµούνται ως εξής: 

 

• Αµπελοοινικά αποστάγµατα: Παράγονται από την απόσταξη 

οίνου(απόσταγµα οίνου,µπράντι, κλπ) ή στεµφύλων (τσίπουρο, 

τσικουδιά, ζιβανία, κλπ) ή σταφυλής (απόσταγµα 

σταφυλής,distillat de raisin) ή σταφίδας (απόσταγµα σταφίδας ή 

raisin brandy). 

• Αποστάγµατα φρούτων: Προέρχονται από την απόσταξη 

ζυµωµένου πολτού φρούτων, όπως είναι τα 

πεπόνια(melon)[8],τα δαµάσκηνα (slivovica κ.α.), τα µήλα ( 

calvados), τα αχλάδια (poire και Williams), τα κεράσια (kirsch 

κ.α.), τα µούρα [9], τα βερίκοκα, τα ροδάκινα [10], τα κορόµηλα, 

τα σύκα, οι φράουλες, τα σµέουρα, τα κούµαρα, τα τζίτζιφα κλπ. 

• Αποστάγµατα ζαχαροκάλαµου: Προέρχονται από την απόσταξη 

ζυµωµένου πολτού ζαχαροκάλαµου (ρούµι Κούβας, Καραϊβικής 

κλπ). 

• Αποστάγµατα άλλων ζαχαρούχων υλών: Τέτοιες ύλες είναι π.χ 

το µέλι, η αγαύη(τεκίλα) κλπ. 

 

 

 

2.1.2     ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΑ ΟΥ∆ΕΤΕΡΗΣ ΑΛΚΟΟΛΗΣ 

 

Τα  αποστάγµατα αυτής της κατηγορίας παράγονται από απόσταξη 

ουδέτερης ή (όπως λέγεται) γεωργικής προέλευσης αλκοόλη µετά από 

αραίωσή της µε νερό και αφού ενδεχοµένως προστεθούν υδροαλκοολικό 

διάλυµα κάποια αρωµατικά συστατικά. Η αλκοόλη που χρησιµοποιείται ως 

βάση λέγεται ουδέτερη γιατί δεν περιέχει συναπόστακτες ουσίες, δηλαδή 

ουσίες που προέρχονται από την πρώτη ύλη. Η αλκοόλη αυτού του είδους 

παράγεται από την απόσταξη ζυµωµένου πολτού σταφίδας, σταφυλιών, 

γεωµήλων, τεύτλων και άλλων ζαχαρούχων γεωργικών προϊόντων [11], γι’ 

αυτό και ονοµάζεται γεωργικής προέλευσης. Η  παραγόµενη αλκοόλη, 

αφού απαλλαχθεί από τα υπόλοιπα συστατικά της πλην της αιθανόλης και 

του νερού, αποτελεί την ουδέτερη αλκοόλη η οποία χρησιµοποιείται για 

την παραγωγή κυρίως πολτών που αρωµατίζονται τεχνητά. Σε αντίθεση µε 

την αλκοόλη γεωργικής προέλευσης, βιοµηχανικώς παρασκευάζεται και 

συνθετική αλκοόλη από άλλες µη φυτικές ύλες. 
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Τα αλκοολούχα προϊόντα που παράγονται από την απόσταξη ουδέτερης 

αλκοόλης είναι το ούζο, το παστίς, ορισµένα είδη βότκας και τζιν 

(διαφορετικά από εκείνα που προέρχονται από τα αποστάγµατα σιτηρών), 

πολλά λικέρ κλπ.[12] 

 

 

2.2 ∆ΙΑΚΡΙΣΗ ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΩΝ ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΗΝ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗ ΤΩΝ 

ΑΡΩΜΑΤΙΚΩΝ ΣΥΣΤΑΤΙΚΩΝ ΚΑΙ ΤΗΝ ΤΕΧΝΙΚΗ ΑΡΩΜΑΤΙΣΜΟΥ ΤΟΥΣ 

 

2.2.1 ΑΡΩΜΑΤΙΣΜΕΝΑ ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΑ 

 

Τα αποστάγµατα αυτά καλούνται  και εξωγενώς αρωµατισµένα, δεδοµένου 

ότι ο αρωµατισµός τους προέρχεται από την προσθήκη εξωγενών 

αρωµατικών υλών. Ανάλογα µε την τεχνική αρωµατισµού διακρίνουµε τις 

ακόλουθες τρεις περιπτώσεις : 

 

• Στην πρώτη περίπτωση οι αρωµατικές ύλες προστίθενται πριν την 

απόσταξη και συναποστάζουν µαζί µε την αλκοόλη ή/και τα 

συναπόστακτα της πρώτης ύλης. Μερικές φορές, µάλιστα, για την 

απόκτηση περισσότερου αρώµατος προηγείται και διαβροχή των 

σπόρων ή τµηµάτων αρωµατικών φυτών σε αλκοόλη. Με την τεχνική 

αυτή παράγονται τα αρωµατισµένα µε ανισούχα φυτά αποστάγµατα, 

όπως είναι το τσίπουρο µε γλυκάνισο, το ούζο εξ ολοκλήρου από 

απόσταγµα κ.α.[13] 

• Στη δεύτερη περίπτωση οι αρωµατικές ύλες προστίθενται µετά την 

απόσταξη , είτε υπό µορφή σπόρων και άλλων τµηµάτων του 

αρωµατικού φυτού, οπότε το άρωµά τους παραλαµβάνεται από το 

απόσταγµα µε εκχύλιση, είτε υπό µορφή αιθερίου ελαίου του οποίου τα 

αρωµατικά συστατικά διαλύονται στο απόσταγµα. Με αυτό τον τρόπο  

αυτό παρασκευάζονται τα διάφορα liqueurs, το pastis κ.α.[14] 

 

• Η Τρίτη περίπτωση αποτελεί  συνδυασµό των δυο προηγούµενων. Οι 

πρωτογενείς αρωµατικές ύλες προστίθενται πριν την απόσταξη για να 

συναποστάξουν  µαζί µε την αλκοόλη, ενώ τα συµπυκνωµένα αρώµατα 

προστίθενται µετά την απόσταξη. Με την τεχνική  αυτή παράγεται το 

ούζο στις περιπτώσεις εκείνες όπου ένα µέρος, τουλάχιστον το 20%, 

της περιεχόµενης αλκοόλης αρωµατίζεται µε απόσταξη ενώ το 

υπόλοιπο µε διάλυση του αιθερίου ελαίου (essens) σ’ αυτή.[15] 
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2.2.2. ΜΗ ΑΡΩΜΑΤΙΣΜΕΝΑ ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΑ 

 

 

Στα  µη αρωµατισµένα αποστάγµατα δεν προστίθεται καµία αρωµατική ουσία. 

Ο αρωµατικός χαρακτήρας των αποσταγµάτων αυτών οφείλεται αποκλειστικά 

στο άρωµα των συναπόστακτων ουσιών που προέρχονται από την πρώτη 

ύλη και για το λόγο αυτό καλούνται << µη αρωµατισµένα ή ενδογενώς 

αρωµατισµένα>> αποστάγµατα. Τέτοια αλκοολούχα ποτά είναι το απόσταγµα 

οίνου και σταφυλής, η γκράππα, το τσίπουρο χωρίς γλυκάνισο, η τσικουδιά 

και άλλα αντίστοιχα αυτών.[16] 

Μετά τα παραπάνω (και προκειµένου το απόσταγµα να διατηρεί το 

χαρακτήρα της πρώτης ύλης), γίνεται αντιληπτό γιατί ο νοµοθέτης για 

ορισµένα αλκοολούχα ποτά, όπως τα προαναφερόµενα, απαιτεί το 

απόσταγµα από το οποίο αυτά παρασκευάζονται να λαµβάνεται αποκλειστικά 

µε απόσταξη ή επαναπόσταξη σε λιγότερο από 86% vol. Για τον ίδιο λόγο η 

νοµοθεσία προβλέπει ότι το απόσταγµα αλλά και το αλκοολούχο ποτό που 

προκύπτει απ’ αυτό θα πρέπει να έχουν περιεκτικότητα σε πτητικές ουσίες ίση 

ή µεγαλύτερη από 125  g/hL ή από 140 g/hL  Απόλυτης αλκοόλης, ανάλογα 

µε το αλκοολούχο ποτό.[2],[7] 

 

 

 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3Ο:  Η ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΤΟΥ ΤΣΙΠΟΥΡΟΥ 

 

Το τσίπουρο είναι το αποτέλεσµα µιας σειράς χειρισµών στον καρπό της 

αµπέλου, οι οποίοι περιλαµβάνουν την επεξεργασία του, την οινοποίηση και 

την απόσταξη των στεµφύλων, δηλαδή των τσίπουρων ή των τσίκουδων. Από 

την απόσταξη προκύπτει το απόσταγµα στεµφύλων από το οποίο στη 

συνέχεια παρασκευάζεται το αλκοολούχο ποτό τσίπουρο ή τσικουδιά. Ο 

καθένας από τους χειρισµούς αυτούς έχει ξεχωριστή, αλλά ταυτόχρονα και 

σπουδαία, σηµασία στην τελική διαµόρφωση της ποιότητάς του. Για το λόγο 

αυτό, αλλά και διότι το απόσταγµα στεµφύλων αποτελεί ένα από τα 

διατροφικά αγαθά του ανθρώπου, η ορθότητα των χειρισµών παραγωγής του 

είναι άµεσης προτεραιότητας.  

Η παραγωγή του τσίπουρου, εκτός των άλλων, προϋποθέτει την ανάλογη 

αποστακτική συσκευή. Αυτή η συσκευή µε µικρές τροποποιήσεις έχει 

διατηρηθεί ως τις µέρες µας χωρίς να αλλάξει τα βασικά της χαρακτηριστικά. 



 
15 

Σε αυτήν την καθυστέρηση συνέβαλε και η νοµοθεσία του ελληνικού κράτους 

η οποία, σε ότι αφορά στο οινόπνευµα και γενικά στα αµπελοοινικά 

αποστάγµατα, θεσπίστηκε µόλις την περίοδο 1883-1905 ενώ για το τσίπουρο 

λίγα χρόνια αργότερα (1917). 

 Μέχρι πρότινος, δηλαδή λίγο πριν την έναρξη της τελευταίας 10ετίας του 

αιώνα που έφυγε, το τσίπουρο αποτελούσε προνόµιο της αγροτικής 

οικογένειας και διατηρήθηκε ως τις µέρες µας χάρη στην αδιάκοπη 

προσπάθεια των αµπελουργών µας. Από το 1988, όµως, µε την εφαρµογή 

της νέας σχετικής νοµοθεσίας επετράπη και άρχισε η παραγωγή του 

τσίπουρου και από τις οργανωµένες αποσταγµατοποιίες και ποτοποιίες, 

όπως επιθυµούµε να αποκαλούµε στο εξής τις βιοµηχανίες αποσταγµάτων 

και ποτών, αντίστοιχα.  

Τόσο η σχετική εθνική νοµοθεσία όσο και η µεταγενέστερη κατά ένα έτος 

(1989) ευρωπαϊκή καθορίζουν, επιπλέον και τις προδιαγραφές του 

παραγόµενου τσίπουρου και προσδιορίζουν έµµεσα την απόδοση των 

αποστακτικών συστηµάτων. Η απελευθέρωση της παραγωγής του τσίπουρου 

και η σηµειούµενη στις µέρες µας εξέλιξη της τεχνολογίας της απόσταξης 

οδήγησαν σε αρτιότερο εξοπλισµό των αποσταγµατοποιείων και ανάλογο 

προς το µέγεθος τους. 

 Αν και οι σχετικοί µε την αποστακτική δραστηριότητα νόµοι αναλύονται στο 

οικείο κεφάλαιο 6, η σύντοµη αναφορά τους εδώ έχει ως σκοπό κυρίως να 

επισηµάνει το διαχωρισµό της παραγωγής τσίπουρου σε κατηγορίες. 

Πράγµατι, σύµφωνα µε τις σχετικές νοµοθετικές ρυθµίσεις που έλαβαν χώρα 

στην Ελλάδα το 1988, διακρίναµε δυο κατηγορίες παραγωγής αποστάγµατος 

στεµφύλων, την παραδοσιακή απόσταξη και τη σύγχρονη απόσταξη. Το ίδιο 

συµβαίνει και µε την πολύ πρόσφατη νοµοθετική ρύθµιση (Ν. 2969/2001) η 

οποία, αν και εξειδικεύει τους παραγωγούς προϊόντων αιθυλικής αλκοόλης σε 

πέντε κατηγορίες, στη βάση της πρόκειται πάλι για την παραδοσιακή και τη 

σύγχρονη απόσταξη. Επειδή, όµως, επικρατεί µεγάλη σύγχυση σχετικά µε τις 

παραπάνω έννοιες και συχνά χρησιµοποιούνται αδόκιµα, επιβάλλεται να 

αναλύσουµε τους όρους αυτούς, όσο γίνεται καλύτερα, προκειµένου να είναι 

σαφείς σε όλους και να διαχωρίζονται πλήρως µεταξύ τους.[17] 
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ΕΙΚΟΝΑ 3.1 : Τσίπουρο µε συνοδεία ελληνικών παραδοσιακών 

ορεκτικών. 

 

• Παραδοσιακή απόσταξη είναι η µικρής δυναµικότητας απόσταξη που 

πραγµατοποιείται από τους αµβυκούχους αµπελουργούς, 

χρησιµοποιώντας συγκεκριµένο τύπο αποστακτικών συσκευών µε 

χωρητικότητα άµβυκα έως 130 λίτρα. Η λειτουργία τους στη χώρα µας 

χρονολογείται πριν από την επανάσταση του 1821. Η βασική τους 

δοµή δεν έχει αλλάξει αλλά έχει υποστεί κάποιες τροποποιήσεις που 

τις καθιστούν εύχρηστες ως σήµερα. Ένας άλλος όρος, που επίσης 

χρησιµοποιείται ταυτόσηµα µε τον προηγούµενο, είναι η χωρική 

απόσταξη η οποία υπονοεί τις αποστάξεις που γίνονται γενικά στην 

ύπαιθρο, χωρίς ωστόσο να κυριολεκτεί. Η γλευκοποίηση και η 

οινοποίηση της σταφυλόµαζας από τις οποίες προκύπτει η πρώτη ύλη 

για την παραδοσιακή απόσταξη είναι, επίσης, παραδοσιακού τύπου και 

χαρακτηρίζονται από την έλλειψη ή ανεπάρκεια ή στην καλύτερη 

περίπτωση από την ύπαρξη απλού µηχανολογικού εξοπλισµού σε όλες 

τις φάσεις τους. Η παραδοσιακή απόσταξη συνοδεύεται επίσης από 

την παραγωγή αποστάγµατος από το οποίο λείπει η τυποποίηση ως 

προς τον αλκοολικό τίτλο, τη χηµική σύσταση, τη συσκευασία κλπ. Η 
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διάρκεια της αποστακτικής περιόδου στην Ελλάδα εκτείνεται από 1η 

Αυγούστου κάθε έτους έως 31ης Ιουλίου του εποµένου. Για κάθε, 

όµως, δήµο ή δηµοτικό διαµέρισµα ή κοινότητα προβλέπεται ένα µόνο 

δίµηνο χρονικό διάστηµα, το οποίο καθορίζεται από τον προϊστάµενο 

της οικείας τελωνειακής περιφέρειας (Ν. 2969/2001). Μέσα σε αυτό το 

χρονικό διάστηµα χορηγούνται οι άδειες χωρικής απόσταξης που 

συνήθως διαρκούν 48 ώρες για κάθε παραγωγό, εξ' ού και οι όροι 

διήµερες άδειες και διήµεροι αποσταγµατοποιοί. Ο αριθµός βέβαια των 

48ωρων εξαρτάται από την έκταση του αµπελώνα του κάθε 

αµπελουργού και δεν µπορεί να υπερβαίνει τα 4. Για το είδος αυτό της 

απόσταξης ισχύει ειδικό καθεστώς φορολόγησης του τελικού 

προϊόντος, για το οποίο ο ειδικός φόρος κατανάλωσης (ΕΦΚ) 

ανέρχεται σήµερα στα 0,59 ευρώ /λίτρο Άνυδρης Αλκοόλης (ΑΑ), ενώ 

καταβάλλεται και ειδικό τέλος για την έκδοση της άδειας 

απόσταξης.[17] 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 3.2:  Χάλκινος άµβυκας παραδοσιακής απόσταξης στεµφύλων. 



 
18 

• Σύγχρονη απόσταξη είναι η µεγάλης δυναµικότητας απόσταξη που 

εφαρµόζεται στην οργανωµένη αποσταγµατοποιία και 

πραγµατοποιείται µε τη βοήθεια µεγαλύτερων αµβύκων, χωρητικότητας 

200 έως 1000 L, ή αποστακτικών στηλών. Σε αντίθεση µε την 

παραδοσιακή απόσταξη, οι διάφορες φάσεις γλευκοποίησης, 

οινοποίησης και απόσταξης χαρακτηρίζονται για την εκµηχάνισή τους 

και τη δυνατότητα παραγωγής µεγάλης ποσότητας αποστάγµατος. Το 

παραγόµενο µε τον τρόπο αυτό απόσταγµα συνήθως είναι 

τυποποιηµένο σε µεγάλο βαθµό, υπόκειται σε υψηλότερη φορολόγηση 

- ίση µε 2,64 ευρώ/ λίτρο Άνυδρης Αλκοόλης (ΑΑ) σύµφωνα µε τα 

ισχύοντα σήµερα - σε σχέση µε το παραδοσιακό και σε 

πολυπλοκότερες προϋποθέσεις έκδοσης άδειας απόσταξης. Το είδος 

αυτό της απόσταξης αποκαλείται και βιοµηχανική απόσταξη, όρος 

αδόκιµος όµως για την παραγωγή αποσταγµάτων άµεσης 

κατανάλωσης. Με τον όρο αυτό συνήθως υπονοείται η απόσταξη 

καθαρής αλκοόλης από διάφορες γεωργικές πρώτες ύλες π.χ. τεύτλα, 

σταφίδα κ.ά. Επιπλέον, ο όρος βιοµηχανική απόσταξη δεν ταιριάζει στο 

τσίπουρο. Τόσο η απόσταξη όσο και η προηγηθείσα οινοποίηση 

αποτελούν παραγωγικές διαδικασίες στις οποίες είναι αναγκαία η 

επαγρύπνηση και η συχνή παρέµβαση του ανθρώπου. Οι 

ιδιαιτερότητες που παρουσιάζει ο καρπός της αµπέλου - που η φύση 

προσφέρει µε τους δικούς της νόµους, κάτω από διαφορετικές κάθε 

χρόνο συνθήκες - απαιτούν µεγάλες προσπάθειες για να πάρουµε ένα 

ικανοποιητικό αποτέλεσµα. Ο άνθρωπος, παρ' όλη την προσπάθεια 

βιοµηχανοποίησης και τυποποίησης του προϊόντος αυτού, είναι 

υποχρεωµένος να δεχτεί και να προσαρµοστεί στα ιδιαίτερα 

χαρακτηριστικά της πρώτης ύλης που παρουσιάζει η κάθε σοδειά. Η 

τελική ποιότητα της πρώτης ύλης καθορίζει τα πλαίσια µέσα στα οποία 

θα διεξαχθούν οι µεταποιητικές του ενέργειες, οι οποίες όµως κάθε 

φορά θα είναι διαφορετικές και ανάλογες προς αυτή. Θεωρούµε, ως 

εκτούτου, επιβεβληµένη την παρέµβαση του οινοποιού - 

αποσταγµατοποιού, για τον έλεγχο και το συντονισµό της πορείας 

τους. Γι’ αυτό λοιπόν, όταν αναφερόµαστε τό- σο στην παραγωγή οίνου 

όσο και αποσταγµάτων σε οργανωµένο επίπεδο, οι όροι οινοποιία και 

αποσταγµατοποιία, αντίστοιχα, είναι πιο δόκιµοι. Το αλκοολούχο 

προϊόν που παράγει η παραδοσιακή απόσταξη είναι ίο παραδοσιακό ή 

αµπελουργικό τσίπουρο ενώ η σύγχρονη απόσταξη παράγει το 

τσίπουρο αποσταγµατοποιίας. Όροι που προέκυψαν από τις ανάγκες 

της αγοράς και όχι από τα νοµοθετικά κείµενα.[18] 
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3.1  ΠΑΡΑ∆ΟΣΙΑΚΗ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΤΣΙΠΟΥΡΟΥ 

 

Η διαδικασία της παραδοσιακής παρασκευής του τσίπουρου 

αποτελείται από τις διαδοχικές φάσεις της παραδοσιακής οινοποίησης 

και της παραδοσιακής απόσταξης οι οποίες και περιγράφονται 

παρακάτω. 

 

3.1.1  ΠΑΡΑ∆ΟΣΙΑΚΗ ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗ 

Όταν ο αµπελουργός κρίνει, µε τα δικά του σηµειολογικά και παραδοσιακά 

κριτήρια, ότι η ωρίµανση των σταφυλιών έφτασε στο επιθυµητό στάδιο, τότε 

αρχίζει ο τρύγος ή τρυγητός. Η διαδικασία αυτή εκτείνεται από τον Αύγουστο 

ως τις αρχές Οκτώβρη ανάλογα µε την ποικιλία των σταφυλιών, τη 

γεωγραφική θέση του αµπελιού, τις κλιµατολογικές συνθήκες, το προϊόν που 

θέλουµε να παράγουµε ή ανάλογα και µε άλλους ακόµα παράγοντες. Τα 

σταφύλια τρυγιούνται µε το γνωστό πατροπαράδοτο τρόπο από τους 

«τρυγητάδες». Η µεταφορά τους στο χώρο της οινοποίησης γίνεται µε τα 

παραδοσιακά κοφίνια φορτωµένα στην πλάτη κάποιου ζώου ή συνήθως, 

σήµερα, στην καρότσα του τρακτέρ, του αγροτικού αυτοκινήτου ή άλλων 

µεταφορικών µέσων. 

 Και εάν µεν ο αµπελουργός επιθυµεί από τα σταφύλια αυτά να φτιάξει το 

µελίρυτο γλυκό του οίνο, τότε τα σταφύλια απλώνονται στον ήλιο σύµφωνα µε 

τα κελεύσµατα του Ησίοδου:  

 « ... Άπλωσε τά στόν Ήλιο δέκα µερόνυχτα, µάζεψ' τα πέντε στη σκιά και στο 

έχτο απάνω άδειασε στ' αγγεία τά δώρα του πολύχαρου ∆ιονύσου... » 

                                                    Ησίοδος, 7ος αι. π.Χ.: Έργα και Ηµέραι 

                                                      

ΕΙΚΟΝΑ 3.3: Παραδοσιακό πάτηµα σταφυλιών στη κάδη. 
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Όταν έρθει η ποθητή υπερωρίµανση, αλλά και όταν ακόµη ο αµπελουργός 

θέλει να κάνει τον άγλυκο ή αλλιώς τον ξηρό οίνο από τα νωπά πριν το 

λιάσιµο σταφύλια, τότε διεξάγεται το πάτηµα ή η έκθλιψη των σταφυλιών 

όπως λέγεται επιστηµονικά. Η πράξη αυτή γίνεται µέσα σε µικρά ξύλινα 

σκεύη, γνωστά ως καδιά ή πατοκάδια, χτυπώντας τα µε τα πατητήρια - 

αυτοσχέδια ξύλινα εργαλεία ύψους περίπου 1,5 µέτρου - ή θλίβοντας τα µε τα 

χέρια ή τα πόδια. Με το πάτηµα σπάζουν οι ράγες των σταφυλιών και 

απελευθερώνεται µερικώς το γλεύκος ή µούστος, όπως το λέµε πιο κοινά, απ' 

το οποίο θα προέλθει ο οίνος.[19] 

 

Στη λευκή οινοποίηση τα σταφύλια - αφού πατηθούν - µένουν για σύντοµο 

χρονικό διάστηµα στο πατητήρι, όπου το γλεύκος στραγγίζει και διαχωρίζεται 

γρήγορα από τα στέµφυλα (φλοιοί, σάρκες, γίγαρτα, βόστρυχες). Από το 

γρήγορο αυτό διαχωρισµό προέκυψε, για τη λευκή οινοποίηση, ο όρος «πάτα-

τράβα». Το γλεύκος οδηγείται στη δεξαµενή ζύµωσης ενώ τα παραµένοντα 

στέµφυλα, τα οποία περιέχουν ακόµη αρκετό γλεύκος, αφήνονται να 

ζυµωθούν και µετά από λίγες ηµέρες οδηγούνται στην απόσταξη. Η ζύµωσή 

τους βέβαια διαρκεί περισσότερο από ότι στην ερυθρή οινοποίηση - όπου 

γλεύκος και στέµφυλα ζυµώνονται µαζί -  εξαιτίας της µικρότερης 

περιεκτικότητας σε γλεύκος και ως εκ τούτου της δυσκολότερης κυκλοφορίας 

των ζυµών.  

Η αλκοολική ζύµωση που ακολουθεί είναι ένα πολύπλοκο φαινόµενο, το 

καταπληκτικότερο στη φύση σύµφωνα µε τον Παστέρ. Με την επίδραση των 

ζυµοµυκήτων και των εξειδικευµένων ενζύµων, τα ζάχαρα του γλεύκους 

µετατρέπονται σε αιθυλική αλκοόλη, διοξείδιο του άνθρακα και δευτερεύοντα 

προϊόντα, ενώ ταυτόχρονα εκλύεται θερµότητα που ζεσταίνει τις δεξαµενές. Η 

αλκοολική ζύµωση στην απλοϊκότερη µορφή της δίνεται από την ακόλουθη 

εξίσωση:  

 

 ΖΑΧΑΡΑ ΓΛΕΥΚΟΥΣ                                    ΑΛΚΟΟΛΗ+ CO2+!+ Q 

 

 

 Στην παραδοσιακή οινοποίηση, αυτή η βιοχηµική διαδικασία διεξάγεται 

συνήθως σε ανοιχτές ξύλινες δεξαµενές ζύµωσης. Ωστόσο, στην αρχή της 

ζύµωσης και συγκεκριµένα µε τη συµπλήρωση των 48 πρώτων ωρών, η 

σταφυλόµαζα ή το γλεύκος αναδεύονται µε ταυτόχρονο αερισµό για να 

εµπλουτιστούν σε οξυγόνο και να διευκολυνθεί στη συνέχεια ο µεταβολισµός 
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των ζαχάρων τους. Έτσι, το µεν γλεύκος µετατρέπεται σε οίνο ενώ τα 

ζυµωµένα στέµφυλα, αν δεν αποσταχθούν αµέσως, διατηρούνται προς 

απόσταξη. Η διατήρησή τους γίνεται σε κλειστές δεξαµενές, ώστε να 

αποφευχθεί το ξίνισµά χους και να αποτελέσουν έτσι µια εξαιρετική πρώτη 

ύλη για την παρασκευή αποστάγµατος στεµφύλων. [20] 

Για την ερυθρή οινοποίηση, από τα καδιά η σταφυλόµαζα µεταφέρεται 

αµέσως σε µεγάλες ξύλινες δεξαµενές, τις κάδες, µε συνήθη χωρητικότητα 

500-1000 L (Ροδοβίτης, 1985)[20]. Εκεί, ο σταφυλοπολτός αφήνεται να 

ζυµωθεί αργά-αργά για να προκύψει στη συνέχεια ο ερυθρός οίνος. Σε 

διάφορες περιοχές το πάτηµα των σταφυλιών γίνεται απευθείας σε µεγάλες 

πέτρινες, τσιµεντένιες ή ξύλινες δεξαµενές που ονοµάζονται ληνοί ή 

πατητήρια.  Σήµερα πολλοί παραγωγοί χρησιµοποιούν µικρά µηχανικά 

θλιπτήρια που αποτελούνται από δύο αντίθετα περιστρεφόµενους κυλίνδρους 

µε τους οποίους σπάζουν οι ράγες των σταφυλιών. Στην παραδοσιακή 

οινοποίηση σπάνια χρησιµοποιούνται εκραγιστήρια για την αποµάκρυνση των 

βοστρύχων (τσάµπουρα).  

Στην ερυθρή οινοποίηση, η ζύµωση και η εκχύλιση διαρκούν 20-25 µέρες. 

Κατά τη διάρκεια της συµπαραµονής των στεµφύλων και του γλεύκους 

πραγµατοποιούνται αναδεύσεις ή ανακυκλώσεις για τον εµπλουτισµό της στα- 

φυλόµαζας σε οξυγόνο, όπως και στη λευκή οινοποίηση. Ωστόσο, στην 

ερυθρή οινοποίηση, οι αναδεύσεις αυτές µπορούν να επαναλαµβάνονται - 

χωρίς όµως αερισµό - µέχρι το τράβηγµα του οίνου και έχουν ως σκοπό την 

εκχύλιση περισσότερων χρωστικών. Όταν εξασθενήσει η ένταση της 

αλκοολικής ζύµωσης, διεξάγεται το τράβηγµα του οίνου και αφήνεται να 

αποζυµωθεί. Με τη διαδικασία αυτή ο οίνος αφήνεται να στραγγίσει από τον 

αγωγό εξόδου, που είναι στο κάτω µέρος της δεξαµενής, πετυχαίνοντας έτσι 

το διαχωρισµό του από τα στερεά συστατικά, τα στέµφυλα γνωστά και ως 

τσίπουρα ή τσίκουδα. Ο οίνος που εξέρχεται µε αυτό τον τρόπο αβίαστα, 

χωρίς πίεση, λέγεται οίνος εκροής. Η στεµφυλόµαζα  (τσίπουρα), που µένει 

στη δεξαµενή ζύµωσης, συνήθως περιέχει από 30 έως 40% κατά βάρος οίνο 

και αποτελεί την πρώτη ύλη που χρησιµοποιείται στην επόµενη φάση, την 

απόσταξη (Ροδοβίτης 1985, Soufleros et Bertrand, 1987 & 1991)[20][21][22]. 

Στις µικρές µονάδες παραδοσιακής οινοποίησης, όπου χρησιµοποιούνται 

πιεστήρια για την παραλαβή περισσότερου οίνου από τη σταφυλόµαζα, είναι 

προφανές ότι τα στέµφυλα που αποµένουν περιέχουν µικρότερα ποσοστά 

οίνου και έχουν κατά συνέπεια µειωµένη απόδοση σε απόσταγµα.  

Σήµερα αρκετοί µικροί οινοποιοί χρησιµοποιούν ανοξείδωτες δεξαµενές ζύ- 

µωσης, ενώ ο αερισµός της σταφυλόµαζας δεν γίνεται χειρωνακτικά αλλά µε 

αντλίες. 

 Όταν η σταφυλόµαζα προορίζεται για την απόσταξη, η προσθήκη του 

διοξειδίου του θείου (S02) αποφεύγεται συνήθως τόσο στη λευκή όσο και 

στην ερυθρή οινοποίηση. Ο θειώδης ανυδρίτης, λόγω της πτητικότητάς του, 

περνάει στο απόσταγµα και καθίσταται ενοχλητικός. 
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3.1.2  ΠΑΡΑ∆ΟΣΙΑΚΗ ΑΠΟΣΤΑΞΗ 

 

Στην παραδοσιακή διαδικασία παρασκευής του τσίπουρου συναντάµε 

συνήθως δυο µεθόδους: την απλή απόσταξη ή βράση και τη διπλή 

απόσταξη ή µετάβραση, ενώ τα τελικά προϊόντα που προκύπτουν από 

αυτές είναι το απλοβρασµένο και το διπλοβρασµένο τσίπουρο, αντίστοιχα 

(Ροδοβίτης 1985, Soufleros et Bertrand, 1987 & 1991). Ας αρχίσουµε από το 

πιο απλό: 

 α. Απλοβρασµένο τσίπουρο: Η στεµφυλόµαζα µεταφέρεται στο 

αποστακτήριο, όπου προοδευτικά και σε µικρές ποσότητες τοποθετείται στο 

λέβητα (βραστήρα, καζάνι) του αποστακτήρα ή του άµβυκα. Εκεί συνοδεύεται 

µε το ανάλογο νερό, που αντιστοιχεί στο 25-30% του συνολικού όγκου, αν τα 

στέµφυλα δεν περιλαµβάνουν αντίστοιχη ποσότητα οίνου. Σε αυτό µπορεί να 

προστεθούν ακόµα οι οινολάσπες ή/και οι «κεφαλοουρές»  από τυχόν 

προηγούµενη απόσταξη. Οι επιπλέον αυτές προσθήκες των υγρών 

συστατικών είναι απαραίτητες και αποτελούν βασικό µέληµα του 

αποσταγµατοποιού. Η παρουσία των υγρών αφενός αποτρέπει την τοπική 

υπερθέρµανση των στερεών µερών των στεµφύλων, που έχει δυσάρεστα 

επακόλουθα στη γεύση και το άρωµα του αποστάγµατος, αφετέρου 

επιταχύνει την οµοιόµορφη µεταφορά της θερµότητας από την εστία 

θέρµανσης σε όλο το περιεχόµενο του λέβητα. 

 Στην περίπτωση που δεν προβλέπεται µετάβραση, ο αρωµατισµός του απλο- 

βρασµένου αποστάγµατος, αν επιλεγεί να γίνει, οφείλει να πραγµατοποιηθεί 

κατά την πρώτη και µοναδική εξάλλου απόσταξη. Για το σκοπό αυτό, στον 

άµβυκα της πρώτης καζανιάς (απόσταξης) προστίθενται και οι σχετικές 

αρωµατικές ύλες (γλυκάνισος, µάραθος, µαστίχα, κανέλλα κλπ.). 

Ο λέβητας, αφού πωµατιστεί µε το θολωτό καπάκι και κλείσει ερµητικά 

επιχρήζοντας τις συνδέσεις του µε ένα µίγµα ζυµαριού και στάχτης, 

υποβάλλεται σε θέρµανση. Το περιεχόµενο του λέβητα αρχίζει σιγά-σιγά να 

βράζει και σχηµατίζονται οι πρώτοι ατµοί φορτωµένοι µε τα πτητικά συστατικά 

της υγρής φάσης. Οι πλούσιοι σε αιθανόλη ατµοί διοχετεύονται µέσω αγωγού 

στον ψυκτήρα όπου ψύχονται, υγροποιούνται και από 'κει εξέρχονται ως 

απόσταγµα. 

 Τα πρώτα µέρη του εξερχόµενου αποστάγµατος λέγονται «κεφαλές» ή 

πρωτορράκι(η), τα επόµενα «καρδιά» ή «σώµα» και τα τελευταία «ουρές» ή 

απορράκι(η). Τα πρώτα και τελευταία κλάσµατα συλλέγονται ξεχωριστά, ως 

ποιοτικά υποδεέστερα σε σχέση µε την «καρδιά». 

 Ο διαχωρισµός αυτών των κλασµάτων του αποστάγµατος γίνεται µε τη 

µέτρηση του όγκου του αποστάγµατος και βασίζεται στην εµπειρία και στη 
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γνώση της αποστακτικής τέχνης του αποστάκτη (καζανιέρη) που 

παραδοσιακά µεταφέρεται από πατέρα σε γιο.  

Ωστόσο, οι Soufleros et Bertrand (1991) επιχείρησαν την επιστηµονική 

τεκµηρίωση του διαχωρισµού των τριών κλασµάτων. Για το σκοπό αυτό, οι 

προαναφερόµενοι ερευνητές προχώρησαν, µε τη βοήθεια της αέριας χρωµα- 

τογραφίας, στον προσδιορισµό των αρωµατικών συστατικών ενός µεγάλου 

αριθµού δειγµάτων ελληνικών αποσταγµάτων στεµφύλων, που συλλέχτηκαν 

καθόλη τη διάρκεια ορισµένων απλών ή διπλών αποστάξεων. 

 Τα αποτελέσµατα αυτά έδωσαν τη δυνατότητα να γνωρίσουµε πώς συ- 

µπεριφέρεται ο άµβυκας των 130 λίτρων των Ελλήνων αµπελουργών, ποια 

προϊόντα  θεωρούνται ότι αποτελούν συστατικά της «κεφαλής», της 

«καρδιάς» ή της «ουράς» της απόσταξης και ποιες είναι οι συγκεντρώσεις 

τους. Ταυτόχρονα, η µελέτη αυτή µας επέτρεψε να διαπιστώσουµε την 

επίδραση των «κοψιµάτων» στις περιεκτικότητες των πτητικών συστατικών 

και να επιλέγουµε έτσι το χρόνο εφαρµογής τους µε στόχο τη βελτίωση της 

ποιότητας των αποσταγµάτων µας.  

. Οι «κεφαλοουρές», που προκύπτουν από το διαχωρισµό των κλασµάτων, 

χρησιµοποιούνται στην επόµενη απόσταξη ενώ µόνο η «καρδιά» προορίζεται 

για την ανθρώπινη κατανάλωση. Σε πολλά µέρη οι «κεφαλές» που 

αποµακρύνονται δεν επαναποστάζονται αλλά χρησιµοποιούνται ως 

οινόπνευµα για κοµπρέσες, µαλάξεις κ.ά.  

Το τέλος της απόσταξης προσδιορίζεται µε τη µέτρηση της αλκοόλης που 

περιέχεται στο εξερχόµενο απόσταγµα. Στη χωρική απόσταξη η µέτρηση αυτή 

γίνεται µε τη βοήθεια του γραδόµετρου, οργάνου βαθµολογηµένου σε 

βαθµούς Cartier γνωστούς κυρίως ως γράδα. Συχνά, στο ίδιο το γραδόµετρο 

υπάρχει η δυνατότητα προσδιορισµού της αιθανόλης σε βαθµούς Gay Lussac 

ή σε % κατ' όγκο ή vol. Εκτός από την ενόργανη µέτρηση, οι αµβυκούχοι - 

αµπελουργοί χρησιµοποιούν και τον εµπειρικό τρόπο προσδιορισµού της 

αλκοόλης ο οποίος συνίσταται στη ρίψη µικρής ποσότητας αποστάγµατος στη 

φωτιά. Η ένταση της φλόγας από την καύση της αιθανόλης είναι ενδεικτική της 

δύναµης του αποστάγµατος. 

 

 

Όταν η αιθανόλη στο εξερχόµενο απόσταγµα εξασθενήσει αρκετά, 

προβαίνουµε στη διακοπή της διαδικασίας απόσταξης. Στην πράξη η διακοπή 

αυτή συχνά γίνεται µε κριτήριο το διαθέσιµο χρόνο λόγω της περιορισµένης 

διάρκειας των χορηγούµενων αδειών απόσταξης. Όταν αποφασιστεί το 

σταµάτηµα της απόσταξης, ανοίγουµε προσεχτικά το καπάκι του λέβητα, 

εκκενώνουµε το υπολειπόµενο περιεχόµενο και τον καθαρίζουµε ώστε να 

είναι έτοιµος για την επόµενη απόσταξη.  

Η διάρκεια της πρώτης απόσταξης ανέρχεται σε 2 ώρες περίπου για άµβυκα 

130 λίτρων και εξαρτάται κυρίως από τη δυναµικότητα των στεµφύλων, 

δηλαδή της περιεκτικότητάς τους σε αλκοόλη, και την ένταση της φωτιάς. Η 

διαδικασία παραγωγής ίου τσίπουρου στη Μακεδονία και ιδιαίτερα στη 
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Νάουσα µε µία µόνο βράση λέγεται και απόσταξη «µια κι έξω». Το 

συλλεγόµενο απόσταγµα που προορίζεται για κατανάλωση, δηλαδή το 

κλάσµα της «καρδιάς», ανάλογα µε τη «δύναµή» του ακολουθεί δύο 

διαφορετικές πορείες: 

 • είτε αραιώνεται µε βρόχινο ή αποσκληρυµένο νερό, ώστε να ρυθµιστεί ο 

αλκοολικός τίτλος του σε επίπεδα πόσης, οπότε προκύπτει το απλο- 

βρασµένο τσίπουρο  

• είτε επαναποστάζεται, όπως θα δούµε πιο κάτω, για να γίνει πιο «δυνατό», 

οπότε προκύπτει το διπλοβρασµένο τσίπουρο. Με βάση την κείµενη ελληνική 

και ευρωπαϊκή νοµοθεσία, ο ελάχιστος αλκοολικός τίτλος του τσίπουρου και 

της τσικουδιάς οφείλει να είναι 37,5% vol. Μετά την ενδεχόµενη αραίωσή του 

µε νερό - όπως προαναφέραµε - αφήνεται συνήθως 2-4 µήνες για να 

σταθεροποιηθεί και να ωριµάσει. 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 3.4:  Παραλαβή αποστάγµατος. 
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ΕΙΚΟΝΑ 3.5:  Αποστακτήρας µετά την ολοκλήρωση της απόσταξης. 

 

β. ∆ιπλοβρασµένο τσίπουρο: Η διαδικασία παρασκευής του περιλαµβάνει 

διαδοχικά την πρώτη απόσταξη ή απόσταξη στεµφύλων και τη δεύτερη 

απόσταξη ή απόσταξη σούµας ή µετάβραση. 

 • Απόσταξη στεµφύλων ή πρώτη απόσταξη: Η απόσταξη αυτή διενεργείται µε 

τον ίδιο τρόπο που αναφέρθηκε στην παραγωγή του απλοβρασµένου 

τσίπουρου. Η µόνη διαφορά που παρατηρείται σε σχέση µε εκείνη έγκειται 

στο ότι ο αρωµατισµός του αποστάγµατος, αν επιλεγεί να γίνει, δεν γίνεται 

από το πρώτο ήδη στάδιο αλλά κατά προτίµηση στη µετάβραση. Το 

αλκοολούχο προϊόν που προκύπτει από την πρώτη «βράση» λέγεται σούµα ή 

χάµ(ι)κο ή φλέγµα ή γράπα.  

Αφού ακολουθήσουν κι άλλες τέτοιες αποστάξεις στεµφύλων, έτσι ώστε η 

ποσότητα της σούµας ή του φλέγµατος να είναι επαρκής για µια νέα 

«καζανιά», τότε πραγµατοποιείται η δεύτερη «βράση», γνωστή και ως 

«µετάβραση», όπου θα πάρει µέρος µόνο αυτό το απόσταγµα. Η σούµα ή 

αλλιώς το απόσταγµα που προέρχεται από την πρώτη απόσταξη ή την 

απόσταξη των στεµφύλων, προκειµένου να οδηγηθεί στη δεύτερη απόσταξη, 

θα ήταν ευχής έργο να έχει αλκοολικό τίτλο µεταξύ 26 και 28% vol και 
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οπωσδήποτε χαµηλότερο από 30% vol ή 15 περίπου γράδα. Όταν ο 

αλκοολικός τίτλος της σούµας υπερβαίνει τα όρια αυτά, σκόπιµο είναι να 

επιχειρείται η αραίωσή της µε αποσταγµένο ή βρόχινο νερό. Σε αντίθετη 

περίπτωση, για να αποκτήσουµε την επιθυµητή τελική περιεκτικότητα σε 

αλκοόλη, θα αναγκαστούµε να συνεχίσουµε τη δεύτερη απόσταξη σε 

χαµηλότερα επίπεδα αλκοολικού τίτλου µε κίνδυνο να παραλάβουµε ένα 

απόσταγµα περισσότερο βαρύ και παχύ και ενδεχοµένως µε έντονο το 

χαρακτήρα της «ουράς». Επιπλέον, η απόσταξη προϊόντος µε περιεκτικότητα 

σε αλκοόλη πάνω από 45% vol (18 γράδα) ενδέχεται να προκαλέσει εκτίναξη 

του καπακιού και του τόξου του άµβυκα. 

 • Απόσταξη φλέγµατος: Το φλέγµα ή η σούµα, που συγκεντρώθηκε στην 

προηγούµενη φάση, εισάγεται στο λέβητα προς απόσταξη. Σ' αυτόν 

προστίθενται και οι αρωµατικές ύλες αυτή τη φορά, εφόσον η επιθυµία µας 

είναι να παράγουµε αρωµατισµένο τσίπουρο. Σηµειώνουµε ότι στην 

περίπτωση της τσικουδιάς, κατά κανόνα, δε γίνεται εξωγενής αρωµατιµός. Στη 

συνέχεια διενεργείται η δεύτερη και τελική πια απόσταξη σε λιγότερο από 86% 

vol, όπως και στην πρώτη απόσταξη. Το προϊόν που θα προέλθει από αυτή 

είναι το απόσταγµα διπλής απόσταξης από το οποίο, µε τις κατάλληλες 

αραιώσεις µε αποσκληρυµένο νερό, θα προκύψει το διπλοβρασµένο 

τσίπουρο γνωστό επίσης και ως µεταβρασµένο. 

 Η διάρκεια της δεύτερης απόσταξης, της µετάβρασης, θα πρέπει να 

κυµαίνεται από 5 έως 6 ώρες για άµβυκα 130 L, ανάλογα µε τη δυναµικότητα 

του φλέγµατος και την ένταση της φωτιάς. Στην πράξη, όµως, µερικές φορές η 

απόσταξη επισπεύδεται. Κατά τη µετάβραση επιβάλεται, επίσης, το «κόψιµο» 

και η αποµάκρυνση των «κεφαλοουρών». Η ποιότητα του διπλοβρασµένου 

αποστάγµατος, συνήθως, είναι ανώτερη από εκείνη του απλοβρασµενου. Η 

διπλή αφαίρεση των «κεφαλοουρών» βοηθάει στην αποµάκρυνση 

επιβαρυντικών στην ποιότητά του πτητικών συστατικών. Λεπτοµέρειες για το 

θέµα αυτό θα συναντήσουµε στα κεφάλαια «Η σύσταση του τσίπουρου και 

της τσικουδιάς» και «Με στόχο την ποιότητα».  

γ.  Μια άλλη µέθοδος, που συνηθίζεται επίσης σε ορισµένες περιοχές της 

Ελλάδας, είναι η αποκαλούµενη «ένα µέσα στο άλλο» ή όπως 

χαρακτηριστικά προφέρεται στη Νάουσα «ένα µες στ' άλλο» (Ροδοβίτης, 

1985). Η µέθοδος αυτή αποτελεί ένα συνδυασµό των δύο προηγούµενων 

σταδίων και εφαρµόζεται από οινοπαραγωγούς οι οποίοι, αν και διαθέτουν 

µικρή µόνο ποσότητα στεµφύλων για απόσταξη, επιθυµούν την παραγωγή 

διπλοβρασµένου τσίπουρου. Οι παραγωγοί αυτοί γνωρίζουν εκ των 

προτέρων ότι δε θα µπορέσουν να συµπληρώσουν τον άµβυκα µε φλέγµα,  

προκειµένου να ακολουθήσει η µετάβραση και να παράγουν στη συνέχεια 

διπλοβρασµένο τσίπουρο. Αναγκάζονται, λοιπόν, να ενσωµατώσουν το 

προϊόν της πρώτης απόσταξης, το φλέγµα, σε µια άλλη νέα απόσταξη 

στεµφύλων η οποία θα είναι και η τελική. Το προερχόµενο από την 

προαναφερόµενη διαδικασία απόσταγµα θα αποτελέσει τη βάση για την 

παραγωγή του «ένα µες στ' άλλο» τσίπουρου.[20][21][22] 
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3.1.3  Άµβυκας  

 

Ο αποστακτήρας είναι η συσκευή µε την οποία πραγµατοποιείται η απόσταξη. 

Οι παραδοσιακοί αποστακτήρες των αµβυκούχων - αµπελουργών είναι 

ασυνεχούς λειτουργίας και λέγονται άµβυκες. Η χωρητικότητά τους κυµαίνεται 

από 80 ως 130L και το υλικό κατασκευής τους είναι ο χαλκός. Ωστόσο, 

σπανιότερα, είναι δυνατόν να συναντήσουµε και πήλινους αποστακτήρες, 

τους οποίους εξάλλου µνηµονεύει και ο Ν. 2969/2001.  

Τα κύρια µέρη του άµβυκα είναι ο λέβητας και ο ψυκτήρας. Ο λέβητας, 

γνωστός και ως καζάνι ή βραστήρας, είναι εγκατεστηµένος σε µια κοιλότητα, η 

οποία είναι χτισµένη µε πυρότουβλα και χρησιµεύει για εστία θέρµανσης. Στην 

παραδοσιακή απόσταξη, η θέρµανση συνήθως γίνεται µε ξύλα ενώ µερικοί 

χρησιµοποιούν κάρβουνο, ελαιοπυρήνα ή υγραέριο (µίγµα προπανίου - 

βουτανίου). Ο έλεγχος της θέρµανσης µε την καύση υγραερίου είναι 

ευκολότερος, ενώ µε τα ξύλα απαιτείται µεγαλύτερη επαγρύπνηση και 

εµπειρία.[4] 

 

 

 
ΕΙΚΟΝΑ 3.6:  Σχηµατική απεικόνιση άµβυκα απόσταξης στεµφύλων-
τύπου µε βραχίονα: 1) εστία θέρµανσης, 2) λέβητας, 3) καπάκι, 4) 
βραχίονας (αυλός), 5) ψυκτήρας (πύργος),6) καπάκι ψυκτήρα, 7) πιάτα 
(ψήκτρες), 8) είσοδος ατµών, 9) απορροή, 10) νερό ψύξης, 11) 
χειρολαβές καπακιών. 
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Ο λέβητας πωµατίζεται µε θολωτό κάλυµµα που ονοµάζεται καπάκι ή κράνος. 

Ανάλογα µε τον τύπο του άµβυκα, το καπάκι φέρει στα πλαγιά του βραχίονα -  

καλούµενο επίσης αυλό, προβοσκίδα και µανίκι - ή στην κορυφή του λεπτό 

αγωγό σταθερής διαµέτρου το τόξο ή δοξάρι. Τα πλάγια αυτά εξαρτήµατα 

χρησιµεύουν για να συνδέσουν το καπάκι µε τον ψυκτήρα. 

 Στην πρώτη περίπτωση, το σύνολο του καπακιού µοιάζει µε ανεστραµµένη 

πίπα και για το λόγο αυτό λέγεται και λουλάς. Πρόκειται για τον αρχαιότερο 

τύπο άµβυκα από τον οποίο ένας πολύ µικρός αριθµός έχει µείνει στην 

ελληνική επικράτεια. Εξαιτίας του πλάγιου βραχίονα ο λέβητας αυτός 

παρουσιάζει σηµαντικό µειονέκτηµα, επειδή υπάρχει κίνδυνος υπερχείλισης 

(«ξέρασµα») του περιεχοµένου του λόγω υπερθέρµανσης. Για το λόγο αυτό 

απαιτείται ιδιαίτερη προσοχή στην πλήρωσή του και την ένταση της φωτιάς. 

Στη δεύτερη περίπτωση άµβυκα το θολωτό κάλυµµα - αντί του πλάγιου 

βραχίονα - φέρει στην κορυφή του λεπτό και επιµήκη αγωγό γνωστό ως τόξο 

ή δοξάρι. Ο αγωγός αυτός είναι µικρότερης διατοµής σε σχέση µε τον 

προηγούµενο και σταθερής διαµέτρου σε όλο το µήκος του. Για το λόγο αυτό, 

προκειµένου ο προαναφερόµενος αγωγός να έχει καλή εφαρµογή στα δυο 

του άκρα, έχουν διαµορφωθεί κατάλληλα τόσο ο θόλος του καπακιού όσο και 

η κορυφή του ψυκτήρα. Είναι ο νεώτερος τύπος παραδοσιακού αποστακτήρα, 

ο οποίος µοιάζει αρκετά µε το γαλλικό alambic, και λέγεται λαµπίκος, 

ονοµασία η οποία προέκυψε από την ελ- ληνική λέξη άµβυξ (ambix → ambic), 

αφού προηγουµένως αραβοποιήθηκε µε την προσθήκη του άρθρου al (al 

ambic → alambic → αλαµπίκος → λαµπίκος).  

Ο αγωγός σύνδεσης του λέβητα µε τον ψυκτήρα - είτε µε τη µορφή του 

πλάγιου βραχίονα είτε µε τη µορφή του τόξου - έχει ως αποστολή να οδηγήσει 

τον ατµό, που σχηµατίζεται κατά την απόσταξη, στον ψυκτήρα από όπου µε 

τη συµπύκνωση θα προκύψει το απόσταγµα. 

 Ο ψυκτήρας στην εξελιγµένη του µορφή είναι ένας χάλκινος κύλινδρος 

(πύργος)  που περιβάλλεται από κρύο νερό και παίζει το ρόλο του 

συµπυκνωτή. Οι ατµοί, που σχηµατίζονται κατά την απόσταξη, εισέρχονται 

στο επάνω µέρος του ψυκτήρα και βγαίνουν από το κάτω µέρος αυτού 

υγροποιηµένοι. Στο εσωτερικό του υπάρχει η ανάλογη δοµή (ψήκτρες) που 

στοχεύει στην επιβράδυνση της διέλευσης των ατµών και ως εκ τούτου στην 

αύξηση της ψυκτικής επιφάνειας. Υπάρχουν τριών τύπων ψυκτήρες: 

• Ο ψυκτήρας µε πιάτα ή δίσκους. Αποτελείται από έναν κατακόρυφο 

κεντρικό άξονα κατά µήκος του οποίου και κάθετα προς αυτόν 

υπάρχουν διάτρητοι δίσκοι (πιάτα), κυρτοί ή κοίλοι εναλλάξ και 

παράλληλοι µεταξύ τους . Η τροφοδοσία των ατµών γίνεται συνήθως 

µε βραχίονα ή µε τόξο. Στην περίπτωση του βραχίονα ο ψυκτήρας 

φέρει καπάκι µε χειρολαβή στο πάνω µέρος αυτού για να ανοίγει και να 

καθαρίζεται κατά τη διάρκεια και στο τέλος της αποστακτικής περιόδου 

. Στην περίπτωση του τόξου ο ψυκτήρας φέρει καπάκι σε σχήµα 
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κώνου, χωρίς χειρολαβή. Όλο αυτό το σύστηµα περιβάλλεται από 

δεξαµενή νερού. Είναι ο παλιότερος εν ενεργεία τύπος ψυκτήρα. 

•  Ο ψυκτήρας µε σερπαντίνα. Αποτελείται από σωλήνα σε µορφή 

σπείρας , η οποία βυθίζεται σε νερό. Ο τύπος αυτός είναι νεώτερος 

από  τον προηγούµενο, αλλά έχει σχεδόν εκλείψει. Μερικές φορές η 

σερπαντίνα έχει µορφή «σπείρας» µε τετράγωνο σχηµατισµό (βήµα), 

αντί του συνηθισµένου κυκλικού. 

• Ο ψυκτήρας µε κατακόρυφους σωλήνες. Αποτελείται από µια δέσµη 

κατακόρυφων χάλκινων σωλήνων µέσα από τους οποίους περνούν οι 

ατµοί , ενώ εξωτερικά οι σωλήνες αυτοί διαβρέχονται από κρύο νερό 

που κυκλοφορεί στα µεταξύ των σωλήνων διαστήµατα. Η τροφοδοσία 

αυτού του ψυκτήρα σε νερό γίνεται κατ' αντιρροή προς την κατεύθυνση 

των υγροποιηµένων ατµών, όπως στους υάλινους ψυκτήρες των 

χηµικών εργαστηρίων. Είναι ο πιο σύγχρονος τύπος ψυκτήρα και 

συνδέεται µόνο µε άµβυκες που φέρουν τόξο ή δοξάρι. Ο ψυκτήρας µε 

κατακόρυφους σωλήνες εξοικονοµεί σηµαντικό χώρο, πλεονέκτηµα το 

οποίο οφείλεται στην απουσία της εξωτερικής δεξαµενής νερού που 

έχουν ανάγκη οι προηγούµενοι τύποι.[3] 

 
 

 
 
3.2  ΣΥΓΧΡΟΝΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΤΣΙΠΟΥΡΟΥ 
 
 
Η παρασκευή τσίπουρου από την αποσταγµατοποιία και την ποτοποιία 

άρχισε γύρω στο 1990, ως επακόλουθο της σχετικής ελληνικής νοµοθεσίας 

(Ν. 1802/1988) και της αντίστοιχης ευρωπαϊκής (Καν. 1576/1989). Η 

νοµοθετική ρύθµιση, η επιστηµονική στήριξη, η τεχνογνωσία και η επένδυση 

κεφαλαίων σε σύγχρονες αποστακτικές συσκευές - οι οποίες συσκευές 

εµπνεύσθηκαν ή αντιγράφηκαν από τις ξένες τεχνολογίες - συνετέλεσαν στο 

να παραχθεί το αποκαλούµενο τσίπουρο αποσταγµατοποιίας.  

Σήµερα είναι λίγες οι αποσταγµατοποιίες που δραστηριοποιούνται στο χώρο 

του τσίπουρου εξαιτίας του κόστους των αποστακτικών συγκροτηµάτων. 

 
3.2.1  ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΑΠΟΣΤΑΞΗ ΚΑΙ ΑΠΟΣΤΑΚΤΙΚΕΣ ΣΥΣΚΕΥΕΣ 
 
 
Η απόσταξη στεµφύλων για την παραγωγή τσίπουρου και τσικουδιάς από την 

οργανωµένη αποσταγµατοποιία, σε αντίθεση προς την παραδοσιακή 

απόσταξη, διεξάγεται σε µεγαλύτερες, πιο ακριβές και πολύπλοκες 

αποστακτικές συσκευές, τις λεγόµενες αποστακτικές στήλες. 

Ωστόσο, µερικές αποσταγµατοποιίες διαθέτουν απλούς άµβυκες, όµοιους 

περίπου µε εκείνους της παραδοσιακής απόσταξης, αλλά µεγαλύτερης 

χωρητικότητας η οποία - σύµφωνα µε το Ν. 2969/2001 - κυµαίνεται από 200 
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έως 1000 λίτρα[23]. Επιπλέον, ως καύσιµη ύλη για τη θέρµανσή τους 

χρησιµοποιούν πετρέλαιο ή υγραέριο αντί των ξύλων ή του ελαιοπυρήνα. 

Κατά τα άλλα οι µέθοδοι απόσταξης µε τους άµβυκες αυτούς δεν διαφέρουν 

αισθητά από εκείνες της παραδοσιακής απόσταξης. 

Όσον αφορά, όµως, τις αποστακτικές συσκευές ή καλύτερα στα αποστακτικά 

συγκροτήµατα ή αποστακτικές στήλες  οι διαφορές είναι σηµαντικότερες. Οι 

συσκευές αυτές παρέχουν τη δυνατότητα απόσταξης µεγάλων ποσοτήτων 

στεµφύλων και εξασφαλίζουν ευκολότερο διαχωρισµό των κεφαλοουρών, 

µικρότερες απώλειες σε θερµότητα και γενικά µεγαλύτερη απόδοση. Οι 

αποστακτικές στήλες διακρίνονται σε δυο κατηγορίες, στις ασυνεχείς και στις 

συνεχείς. Στις ασυνεχείς συσκευές, µετά από ένα πλήρη κύκλο απόσταξης και 

πλήρη εξάντληση της αλκοόλης, διακόπτουµε τη λειτουργία τους και τις 

προετοιµάζουµε για ένα νέο κύκλο εργασίας. Στις συνεχείς συσκευές, η 

τροφοδοσία της πρώτης ύλης και η παραγωγή του αποστάγµατος γίνονται µε 

συνεχή ροή. Οι τελευταίες αυτές συσκευές είναι βιοµηχανικής εµβέλειας, 

περισσότερο αυτοµατοποιηµένες και χρησιµοποιούνται στην 

οινοπνευµατοποιία µε πρώτη ύλη τη µελάσα από τεύτλα ή και άλλα 

ζαχαρούχα και αµυλούχα γεωργικά προϊόντα.  

Οι λειτουργούσες σήµερα στην Ελλάδα αποστακτικές συσκευές είναι 

ασυνεχούς λειτουργίας και αποτελούνται από το λέβητα, τη στήλη 

ανακαθορισµού και το συµπυκνωτή ή ψυκτήρα. Αναλυτικότερα: 

 

•  Ο λέβητας ή άµβυκας είναι χωρητικότητας 800-1000L και το υλικό 

κατασκευής του είναι ο χαλκός. Σ' αυτόν τοποθετείται η στεµφυλόµαζα 

που προορίζεται για απόσταξη. Για την πλήρωσή του αλλά και την 

εκκένωση του περιεχοµένου του έχει ειδικές θυρίδες µε στεγανή 

εφαρµογή. Στο εσωτερικό του φέρει αναδευτήρα, ο οποίος αποτρέπει 

την επικόλληση των στερεών µερών της στεµφυλόµαζας στα 

τοιχώµατα του λέβητα και την υπερθέρµανσή τους. Η θέρµανση του 

λέβητα γίνεται µε ατµό χαµηλής πίεσης (0,5 atm) που διοχετεύεται στο 

χιτώνιο που τον περιβάλλει. Η θερµοκρασία και η πίεση του ατµού 

ρυθµίζονται αυτόµατα. 

•   Η στήλη ανακαθαρισµού ή κλασµατική στήλη είναι ένας κύλινδρος µε 

4 έως 10 δίσκους ή πλατώ που επικοινωνούν µεταξύ τους. Από το 

κάτω µέρος της στήλης εισέρχονται οι ατµοί που προέρχονται από τη 

στεµφυλόµαζα που περιέχεται στο λέβητα και από το επάνω 

εξέρχονται οι εµπλουτισµένοι σε αλκοόλη και άλλα πτητικά συστατικά 

ατµοί, ενώ ταυτόχρονα διαχωρίζεται το µεγαλύτερο µέρος των 

ανεπιθύµητων συναπόστακτων ουσιών. Για να επιτευχθεί ο 

εµπλουτισµός των ατµών σε πτητικά συστατικά, σε κάθε πλατώ 

υπάρχει διάταξη µε ανεστραµµένα ποτηράκια ή καµπανάκια, όπως 

λέγονται. Αυτά αναγκάζουν το ανοδικό ρεύµα των ατµών να περάσει 

µέσα από την υγρή φάση που κατέρχεται στη στήλη και προέρχεται 

από τους ατµούς που έχουν συµπυκνωθεί. ∆ηλαδή, οι ανερχόµενοι 
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ατµοί πιέζουν και περνούν από το ποτηράκι και ταυτόχρονα µέσα από 

την υγρή φάση. Οι πολύ πτητικές ουσίες συνεχίζουν για το ψηλότερο 

δίσκο ενώ οι λιγότερο πτητικές υγροποιούνται, επικάθονται στο δίσκο 

όπου βρίσκονται και αφού συσσωρευθεί ικανή ποσότητα απ' αυτές µε 

τη µορφή υγρού κατέρχονται στον αµέσως χαµηλότερο[24][3]. Στη 

χώρα µας οι εγκατεστηµένες στήλες ανακαθορισµού ή επαναπόσταξης 

για την παραγωγή τσίπουρου - ανάλογα µε τη διάταξή τους στο 

αποστακτικό συγκρότηµα - διακρίνονται σε αυτές που είναι ελεύθερες, 

δηλαδή εγκατεστηµένες σε παράλληλη διάταξη µε το λέβητα, και σε 

εκείνες που είναι ενσωµατωµένεςκαι επικάθονται σε αυτόν. Στην 

πρώτη περίπτωση, στη βάση της στήλης υπάρχει σερπαντίνα 

θερµαινόµενη µε ατµό µε τη βοήθεια της οποίας πραγµατοποιείται η 

επαναπόσταξη των υγροποιηθέντων πτητικών συστατικών, τα οποία 

συγκεντρώνονται σ' αυτήν. Θεωρητικά, η χρησιµοποίηση της στήλης 

ανακαθορισµού παρέχει τη δυνατότητα παραγωγής αλκοολούχου 

προϊόντος πολλαπλά αποσταγµένου. 

•  Μετά τη στήλη ακολουθεί ο συµπυκνωτής ή ψυκτήρας: Είναι ένας 

κύλινδρος µε νερό ελεγχόµενης θερµοκρασίας, στον οποίο είναι 

εγκατεστηµένη µία µικτή διάταξη ροής από σερπαντίνες και ευθείς 

κατακόρυφους σωλήνες. Οι ατµοί που προέρχονται από τη στήλη 

ανακαθορισµού εισέρχονται στο συµπυκνωτή από το επάνω µέρος 

του, υγροποιούνται και στη συνέχεια το παραγόµενο απόσταγµα 

εξέρχεται από το µεσαίο τµήµα αυτού. Τέλος, από το κάτω µέρος του 

συµπυκνωτή εξέρχεται ένα µέρος των «κεφαλοουρών» το οποίο 

επιστρέψει στο επάνω µέρος της στήλης ανακαθορισµού. Ωστόσο, σε 

ορισµένες αποστακτικές στήλες δεν υπάρχει η προηγούµενη 

δυνατότητα αλλά οι «κεφαλοουρές» συλλέγονται σε χωριστή δεξαµενή 

απ' όπου: 

-  είτε επιστρέφουν στον άµβυκα  και ενσωµατώνονται στην πρώτη ύλη 

για απόσταξη στον επόµενο κάθε φορά κύκλο, 

- είτε (εφόσον συγκεντρωθεί µια ικανή ποσότητα απ' αυτές) 

επαναποστάζονται όλες µαζί, χωρίς την παρουσία άλλης πρώτης ύλης.  

Ο τρόπος διαχείρισης ή χρησιµοποίησης των «κεφαλοουρών» εξαρτάται, 

επίσης, και από τις δυνατότητες που παρέχουν οι διοικητικές υπηρεσίες 

ελέγχου της απόσταξής τους. 

 Όλες οι συνδέσεις των τµηµάτων του αποστακτικού συγκροτήµατος είναι 

στεγανές, ενώ η λειτουργία του ρυθµίζεται και ελέγχεται από ηλεκτρονικό 

πίνακα. Οι ανωτέρω συνδέσεις αλλά και κάθε άλλη βάννα που επιτρέπει την 

επικοινωνία µε το εσωτερικό του βρίσκονται και υπό διοικητικό έλεγχο µε την 

τοποθέτηση µολυβδοσφραγίσεων. 

 Με το πέρας αυτής της πλήρως αυτοµατοποιηµένης απόσταξης ο λέβητας 

αποσφραγίζεται, εκκενώνεται, καθαρίζεται και ξαναγεµίζει για την επόµενη 

απόσταξη.  
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Το παραγόµενο απόσταγµα .συλλέγεται σε σφραγισµένες δεξαµενές οι οποίες 

βρίσκονται υπό έλεγχο, όπως προβλέπεται από τη νοµοθεσία, και 

ακολουθούν οι διοικητικές ενέργειες. Στη συνέχεια το απόσταγµα αφήνεται να 

ωριµάσει για 4-6 µήνες στη διάρκεια των οποίων ρυθµίζεται προοδευτικά στον 

επιθυµητό αλκοολικό τίτλο στον οποίο πρόκειται να καταναλωθεί. Η ρύθµιση ή 

αραίωση γίνεται µε την προσθήκη αποσκληρυµένου ή απιονισµένου νερού 

προκειµένου να περιορισθεί ο σχηµατισµός θολωµάτων ή ιζηµάτων. Τέλος, το 

αλκοολούχο ποτό ψύχεται στους -4 έως -10 °C για την κρυσταλλοποίηση και 

αποµάκρυνση τυχόν ιζηµάτων, διηθείται, εµφιαλώνεται και δίνεται στην 

κατανάλωση.[7] 

 

 
ΕΙΚΟΝΑ 3.7: Σύγχρονο αποστακτικό συγκρότηµα µε <<ελεύθερη>> 
στήλη ανακαθαρισµού. 
 
 
 
 
 

 
 
  
ΕΙΚΟΝΑ 3.8: Σύγχρονο αποστακτικό συγκρότηµα. 
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3.3  ΑΡΩΜΑΤΙΣΜΟΣ ΤΟΥ ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΟΣ 
 
 
 
Αρωµατισµός γενικά ενός αποστάγµατος είναι η διαδικασία µε την οποία 

κάποια αρωµατικά συστατικά ενσωµατώνονται, µε διάφορους τρόπους, στο 

απόσταγµα αυτό. Συγκεκριµένα, στην περίπτωση του τσίπουρου ο 

αρωµατισµός γίνεται µε αρωµατικά συστατικά που προέρχονται συνήθως από 

γλυκάνισο, µάραθο και συγγενή προς αυτά άλλα υλικά. 

Ο αρωµατισµός συνηθίζεται από τους περισσότερους παραγωγούς 

τσίπουρου στη Μακεδονία, Θεσσαλία, Ήπειρο και αλλού. Αντίθετα, η 

τσικουδιά της Κρήτης καθώς και το τσίπουρο ορισµένων περιοχών της 

Ηπείρου, της Μακεδονίας και της Στερεάς Ελλάδας σπάνια αρωµατίζονται. 

Η οργανωµένη αποσταγµατοποιία στην ηπειρωτική Ελλάδα παράγει και τους 

δύο τύπους τσίπουρου, αρωµατισµένο και µη αρωµατισµένο, ενώ στην 

Κρήτη, όπως συµβαίνει και µε την παραδοσιακή παραγωγή, η τσικουδιά δεν 

αρωµατίζεται. 

Ο αρωµατισµός του αποστάγµατος στεµφύλων, όπως εικάζεται, αρχικά 

εφαρµόστηκε για να καλύπτει τις ελλείψεις στο αρωµατικό δυναµικό της προς 

απόσταξη πρώτης ύλης. Σήµερα, όµως, ο αρωµατισµός- µετά από µια 

µακρόχρονη εφαρµογή που οδήγησε στον εθισµό του καταναλωτή- αποτελεί 

απαραίτητη ενέργεια  για την επίτευξη του τελικού αρώµατος του προϊόντος 

αυτού, στις περισσότερες τουλάχιστο περιπτώσεις. 

 

 
 
 
 
ΕΙΚΟΝΑ 3.9: Καλλιέργεια ανισούχων φυτών στη Λέσβο. 
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Οι αρωµατικές ύλες (είτε πρόκειται για σπόρους, άνθη, ρίζες, κλπ. ,είτε για 

άλλης µορφής ύλες) προστίθενται στο περιεχόµενο του λέβητα κατά την 

απόσταξη, έτσι ώστε τα αιθέρια συστατικά τους να περάσουν στο απόσταγµα 

και βέβαια στο τσίπουρο που θα παραχθεί από αυτό. Πολλές φορές, οι ύλες 

αυτές προεµβαπτίζονται επί µακρόν στο προς απόσταξη φλέγµα, έτσι ώστε το 

αποτέλεσµα της εκχύλισης των αρωµατικών συστατικών τους να είναι 

περισσότερο έντονο. 

Από τις αρωµατικές ύλες που χρησιµοποιούνται συνήθως, αυτές που 

προστίθενται στην υψηλότερη ποσοστιαία αναλογία είναι ο γλυκάνισος ή 

άνισο το κοινό (Pimpinella anisum)  και ο µάραθος ( Foeniculum vulgarae). 

 Το άνισο το αστεροειδές ( IIIicium verum),  γνωστό και ως badiane, 

αποτελεί  ένα άλλο φυτό µε ανισούχο οσµή που προέρχεται από την Ανατολή. 

Λόγω του υψηλού κόστους του, χρησιµοποιείται συνήθως συµπληρωµατικά 

και σε µικρές ποσότητες στην απόσταξη του ούζου. Και τα ρία αυτά φυτά 

έχουν κοινό συστατικό την ανηθόλη. 

Ο γλυκάνισος καλλιεργείται στις Μεσογειακές χώρες ( Ισπανία, Ιταλία, 

Ελλάδα, Τουρκία, Αίγυπτο) και ο µάραθος σε Ελλάδα ( Χαλκιδική, Αµύνταιο, 

Λέσβος, Εύβοια κ.α), Ιταλία, Ρωσία, Βουλγαρία κ.α. 

Οι προστιθέµενοι σπόροι έχουν ιδιαίτερη οσµή και γεύση χάρη της ανηθόλης 

που είναι το κοινό συστατικό του αιθέριου ελαίου τους. Το αιθέριο έλαιο 

περιέχει 80-90 % τερπενικές ενώσεις στο γλυκάνισο και 50-60% στο µάραθο 

(Σκρουµπής,1971). Οι αρωµατικοί σπόροι προστίθενται αυτούσιοι στο 

περιεχόµενο του λέβητα πριν το κλείσιµό του ενόψει της απόσταξης. 

Στη διάρκεια της απόσταξης η ανηθόλη διαλύεται στην αιθυλική αλκοόλη, 

παρασύρεται µε τους ατµούς και περνά στο απόσταγµα στο οποίο η 

παρουσία της γίνεται αντιληπτή, κατά την κατανάλωσή του, µε την όψη, την 

οσµή και τη γεύση. Η όψη του τσίπουρου µε την προσθήκη νερού γίνεται θολή 

(γαλακτόχρωµη), εξαιτίας της αδιαλυτότητας της ανηθόλης σε χαµηλού 

αλκοολικού τίτλου και µειωµένης θερµοκρασίας διάλυµα. 

Οι ποσότητες των προστιθέµενων σπόρων γλυκάνισου ή/και µάραθου στην 

παραδοσιακή απόσταξη ποικίλουν από 2 έως 10 % (βάρος/όγκο) στο προς 

απόσταξη φλέγµα. 

Εκτός από το γλυκάνισο και το µάραθο, για τον αρωµατισµό των 

αποσταγµάτων, συνηθίζεται η προσθήκη και άλλων αρωµατικών υλών όπως 

η µαστίχα Χίου ( Pistacia lentiscus Chia ή Latifolia), το µοσχοκάρυδο, τα 

γαρύφαλλα, το κάρδαµο, ο κορίανδρος, η πιπερόριζα, το φλαµούρι, οι ρίζες 

αγγελικής , τα κρεµµύδια , τα κυδώνια κ.α., ανάλογα µε τις προτιµήσεις κάθε 

παραγωγού. Η µεταφορά του αρώµατος από τις προαναφερόµενες ύλες στο 

απόσταγµα οφείλεται στη διάλυση των αιθέριων ελαίων τους στην αιθυλική 

αλκοόλη, κατά τη διάρκεια της απόσταξης και στο πέρασµά τους εν συνεχεία 

στο απόσταγµα. 
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Ταυτόχρονα µε τα αρωµατικά υλικά, οι παραγωγοί προσθέτουν και διάφορα 

άλλα υλικά όπως το αλάτι ( Nacl) , το κριθάρι, το καλαµπόκι κ.α., έτσι ώστε να 

επικρατεί η άποψη ότι ο κάθε παραγωγός τσίπουρου έχει τη δική του 

<<µυστική συνταγή>>. Με τις σύγχρονες, όµως, µεθόδους ανάλυσης  έµειναν 

πλέον µυστικά στη σύσταση των αποσταγµάτων. Η διαδικασία παραγωγής 

του κάθε αποσταγµατοποιού και η προσωπική του εµπειρία αποτελούν 

ακόµη, ίσως, την απόκρυφη πλευρά της ποιότητας του αποστάγµατος. Όσον 

αφορά στον καταναλωτή, η συνολική ποιότητα του αποστάγµατος αλλά και ο 

εθισµός του σ’ αυτό αποτελούν τα κριτήρια ή τα κίνητρα αποδοχής και 

προτίµησης στην κατανάλωση. 

Τα ανισούχα φυτά µε τους σπόρους τους ή τα βλαστικά τους τµήµατα, εκτός 

από τα αρωµατικά τους συστατικά, χαρακτηρίζονται και από άλλες ιδιότητες 

και προσφέρουν στους καταναλωτές τους ποιιλία πλεονεκτηµάτων. 

Συγκεκριµένα, το αιθέριο έλαιο (ανισέλαιο) που εξάγεται από τους σπόρους 

γλυκάνισου (Pimpinella anisum) έχει ισχυρή σπασµολυτική και αποχρεµπτική 

δράση και χρησιµοποιείται σε αντιβηχικά φάρµακα. Το εκχύλισµα σπόρων 

γλυκάνισου διαθέτει, επίσης και χωνευτικές ιδιότητες, ιδιότητες για τις οποίες 

χρησιµοποιείται στο ψωµί και οι οποίες οδηγούν στην κατανάλωση ποτών, 

που περιέχουν συστατικά γλυκάνισου, µετά από δύσπεπτα γεύµατα. Από τη 

δική τους µεριά, τα σπέρµατα µάραθου (Foeniculum vulgarae) αποτελούν 

παραδοσιακό ανακουφιστικό από το µετεωρισµό, ενώ η ρίζα του φυτού είναι 

διουρητική.[25] 

 

 

 

 

 

 

 

 
3.4  Ο ΧΑΛΚΟΣ ΣΤΗΝ ΑΠΟΣΤΑΞΗ 
 
 

Το µέταλλο που χρησιµοποιείται για την κατασκευή των αποστακτικών 

συσκευών και έχει επικρατήσει ανάµεσα στα άλλα υλικά(σίδηρος, αλουµίνιο) 

είναι ο χαλκός. 

Είναι ανθεκτικός στη σφυρηλάτηση και ευκολοκατέργαστος. Ανθεκτικός στη 

διάβρωση σε ποικίλες συνθήκες. Έχει πολύ καλή θερµοαγωγιµότητα που 

επιτρέπει την εύκολη διάδοση της θερµότητας, τόσο στο λέβητα όσο και στον 

ψυκτήρα (Verre, 1992). Επιπλέον, είναι σηµαντικός καταλύτης διαφόρων 

αντιδράσεων και έχει θετική επίδραση στο άρωµα του παραγόµενου 

προϊόντος. Η ευεργετική αυτή δράση του χαλκού οφείλεται στην ιδιότητά του 

να δεσµεύει ενώσεις µε δυσάρεστη οσµή, όπως είναι τα λιπαρά οξέα, οι 

θειόλες και οι µερκαπτάνες [26]. Οι σάπωνες, που σχηµατίζει µε τα λιπαρά 
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οξέα, ως αδιάλυτα σύµπλοκα δεσµεύονται από το λέβητα και απορρίπτονται 

κατά την εκκένωση και το καλό πλύσιµό του. 

Τα λιπαρά αυτά οξέα, σε ελεύθερη µορφή, θα συνδύαζαν την παρουσία τους 

µε διάφορες δυσοσµίες. Έτσι το βουτυρικό οξύ θα έδινε την οσµή ταγγισµένου 

βουτύρου, το καπρικό ή  καπρινικό την οσµή αίγας, το καπροϊκό ή καπρονικό 

και το καπρυλικό οξύ την οσµή ιδρώτα κ.α. Αυτά τα οξέα περιλαµβάνονται σε 

µεγάλη αναλογία κυρίως στις οινολάσπες, δεδοµένου ότι προέρχονται από 

την αυτόλυση των ζυµών που ενυπάρχουν σ΄αυτές. Για τους παραπάνω 

λόγους η απόσταξη σε υάλινες ή χαλύβδινες συσκευές, που δε διαθέτουν τις 

ιδιότητες του χαλκού, αποδίδει απόσταγµα άσχηµης οσµής (Lafon et al. 1973, 

Verre 1992). Όµως, εκτός των δύσοσµων συστατικών ο χαλκός δεσµεύει και 

καλά συστατικά (Lafon et al., 1973). Για το λόγο αυτό οι προαναφερόµενοι 

συγγραφείς παρατήρησαν ότι, στην περίπτωση του Cognac, η επαναπόσταξη 

(bone chauffe) που ακολουθεί το καθάρισµα του καζανιού δίνει απόσταγµα 

αρκετά  <<ξερό>>. Η καλύτερη ποιότητα αποστάγµατος παραλαµβάνεται από 

την επαναπόσταξη (bone chauffe) που είναι δεύτερη ή τρίτη στη σειρά µετά 

τον καθαρισµό. Οι ίδιοι δε συστήνουν ότι, σε µια σειρά επαναποστάξεων 

(µετάβραση), ο καθαρισµός του άµβυκα και της σερπαντίνας θα πρέπει να 

γίνεται κάθε 8 περίπου καζανιές. Αντίθετα, όταν πρόκειται για εναλλαγή 

απόσταξης και επαναπόσταξης, ο καθαρισµός θα πρέπει να 

επαναλαµβάνεται πριν από κάθε µετάβραση.[27] 

Η εξαιρετική αντοχή του χαλκού στη διάβρωση οφείλεται σε δυο κυρίως 

λόγους: 

• Στο σχηµατισµό, σε συνηθισµένη θερµοκρασία, λεπτής στοιβάδας 

οξειδίων και υδροξειδίων η οποία τον προστατεύει για όσο χρόνο 

διαρκεί η δράση της και 

• Στο ότι από ηλεκτροχηµική άποψη ο χαλκός είναι ευγενές µέταλλο- 

εντασσόµενος αµέσως µετά το χρυσό, την πλατίνα και τον άργυρο- και 

είναι καθοδικός σε σχέση µε τα άλλα µέταλλα. Ο χαλκός, επιπλέον, 

είναι ανθεκτικός στο γλυκό και στο θαλασσινό νερό, στις αλκοόλες 

καθώς και στα οργανικά προϊόντα, εκτός από το ακετυλένιο. 

 

Ωστόσο, ο χαλκός δεν αντέχει σε έντονα οξειδωτικά µέσα όπως το νιτρικό και 

το θειικό οξύ, η αµµωνία , τα άλατα αµµωνίου, τα ιόντα τρισθενούς σιδήρου 

(χλωριούχα και θειικά), το υγρό H2S , τα υποθειώδη άλατα του Na που είναι 

πολύ οξειδωτικά κλπ. 

Εκτός από την οξείδωση, άλλες αιτίες προσβολής του χαλκού είναι η 

βακτηριακή διάβρωση παρουσία θειικών αλάτων και η διάβρωση από 

χλωριωµένο νερό. Πράγµατι, στις διαβρώσεις του χαλκού από θειικά άλατα 

και ασβέστιο διαβιούν βακτήρια που ανάγουν τα θειικά άλατα σε H2S  το 

οποίο στη συνέχεια προσβάλλει το χαλκό. Όσον αφορά δε το χλωριωµένο 

νερό , αυτό αποτελείται κυρίως από υποχλωρίδια (ClO-) που είναι πολύ 

οξειδωτικά και προσβάλλουν σηµαντικά το χαλκό.[28] 
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Οι επιφάνειες της αποστακτικής συσκευής, που έρχονται σε επαφή µε το 

αποσταζόµενο υγρό, πρέπει να είναι απόλυτα λείες για την επίτευξη 

οµοιόµορφης θέρµανσης. Ο χρησιµοποιούµενος χαλκός πρέπει να είναι 

ενεργοποιηµένος ηλεκτρολυτικά, ώστε να µπορεί να αντιδράσει µε τα 

προαναφερόµενα ανεπιθύµητα συστατικά του αποστάγµατος και δεν πρέπει 

να περιέχει προσµίξεις που προσβάλλονται  από τα οξέα του οίνου. Αυτό έχει 

ως αποτέλεσµα να δηµιουργούνται αναγωγικές ενώσεις µε δυσάρεστο 

χαρακτήρα.( Τσακίρης, 1995). 

Έτσι, λοιπόν, βλέπουµε ότι µε όλες αυτές τις ιδιότητες ο χαλκός συµβάλλει 

στην επίτευξη της καλύτερης ποιότητας στο απόσταγµα.  

Στη βιοµηχανική παραγωγή των φύλλων χαλκού, που θα χρησιµοποιηθούν 

από χαλκουργούς στο τελικό στάδιο επεξεργασίας του µετάλλου, ο χαλκός 

οξειδώνεται µε ορισµένη ποσότητα οξυγόνου σχηµατίζοντας ένα οξείδιο του 

χαλκού το Cu2O που παρουσιάζει πλεονεκτήµατα και µειονεκτήµατα. 

Πλεονέκτηµα αυτής της επεξεργασίας είναι ότι το οξυγόνο ενούµενο µε τις 

προσµίξεις του χαλκού τις διαλυτοποιεί και µε τον τρόπο αυτό προκαλεί 

αύξηση των θερµικών και ηλεκτρικών χαρακτηριστικών του. Μειονεκτήµατα 

της είναι η ένωση του οξυγόνου µε το υδρογόνο, σε αναγωγικό περιβάλλον 

και ο σχηµατισµός υδρατµού που διογκώνει το χαλκό και τον καθιστά πιο 

χαλαρό, µε αποτέλεσµα την αποσύνθεση και την ευθραυστότητα του 

µετάλλου ανεπιστρεπτί. 

 

 
 
ΕΙΚΟΝΑ 3.10: Καµπάνα αποστακτήρα εν είδει τρούλου. 
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Σχετικά µε την ποιότητα του χαλκού, στη βοιοµηχανία παράγονται τρεις 

κατηγορίες χαλκού: α,β,γ. Από αυτές καταλληλότερη για την κατασκευή του 

άµβυκα είναι η β, η οποία και χρησιµοποιείται στην παραγωγή του κονιάκ. 

Η κατασκευή του άµβυκα που προορίζεται για τη χωρική απόσταξη γίνεται δια 

χειρός, ενώ τα σύγχρονα αποστακτικά συγκροτήµατα ή οι αποστακτικές στήλε 

κατασκευάζονται βιοµηχανικά µε χύτευση. 

Οι χειροποίητοι άµβυκες κατασκευάζονται από φύλλα χαλκού που 

σφυρηλατούνται µε ιδιαίτερη δεξιοτεχνία από τους ελάχιστους εναποµείναντες 

χαλκουργούς στην Ελλάδα. Ο λέβητας κατασκευάζεται από ένα µόνο φύλο 

χαλκού, ενώ το καπέλο του από δύο φύλλα τα οποία στη συνέχεια 

συγκολλούνται µεταξύ τους. Οι σχηµατιζόµενες επιφάνειες είναι ελλειπτικές κι 

όχι επίπεδες. Το πάχος του άµβυκα είναι ενισχυµένο στον πυθµένα (βάση), 

ενδιάµεσο στα πλάγια και λεπτότερο στην κορυφή του. 

Οι φθορές του χάλκινου άµβυκα παρατηρούνται κυρίωςστα πλάγια τοιχώµατά 

του και τον πυθµένα του, εκεί δηλαδή όπου χτυπάει η φωτιά και φθάνει µέχρι 

και τα 40 cm ύψος. Πιο συγκεκριµένα, σύµφωνα µε τους χαλκουργούς 

κατασκευαστές αµβύκων, η φθορά του άµβυκα συµβαίνει συνήθως στην 

<<έξοδο των αερίων>>, δηλαδή στα σηµεία εκείνα του λέβητα από όπου 

διέρχεται η φωτιά προκειµένου να εξέλθει από το χτιστό τζάκι. Σύµφωνα µε 

τον Prulho (1992) η φθορά αυτή υπολογίζεται σε 0,1 mm/έτος, όταν ο 

άµβυκας χρησιµοποιείται για 5 µήνες το χρόνο, ενώ για τα δεδοµένα της 

χώρας µας µπορούµε ανάλογα να κάνουµε τους αντίστοιχους υπολογισµούς. 

Πριν από τους σταθερούς άµβυκες, παλιότερα υπήρχαν άλλοι µικρότεροι και 

µετακινούµενοι. Ο λέβητας έφερε στα πλάγια χειρολαβές για τη διευκόλυνση 

της εγκατάστασης του πάνω στη φωτιά και της εκκένωσης των στεµφύλων. 

Συνήθως, ήταν εγκατεστηµένοι κοντά σε τρεχούµενο νερό που εξυπηρετούσε 

τις ανάγκες ψύξης των ατµών. Η θέρµανσή τους γινόταν, όπως εξακολουθεί 

να γίνεται και σήµερα ακόµη, µε γυµνή φλόγα αλλά και µε ατµό. 

Αργότερα, οι άµβυκες έγιναν σταθεροί και µεγαλύτερης χωρητικότητας (τύπος 

µε βραχίονα). Μετά προσαρµόστηκε ο πύργος ψύξης και αργότερα, περίπου 

στο διάστηµα του µεσοπολέµου, εµφανίστηκε ο άµβυκας µε τόξο. Οι 

σύγχρονες αποστακτικές στήλες τσίπουρου ήρθαν από το εξωτερικό (Ιταλία, 

Γερµανία) τη δεκαετία του ’90. 

Σήµερα, όλοι σχεδόν οι παραδοσιακοί άµβυκες είναι εγκατεστηµένοι σε 

κοιλότητα χτισµένη από πυρότουβλα, ενώ επιτρέπονται πλέον-κατόπιν ειδικής 

άδειας από το αρµόδιο τελωνείο- διάφορες τροποποιήσεις µε σκοπό τη 

διευκόλυνση της απόσταξης (Ν. 2969/2001). Τέτοιες τροποποιήσεις 

αποτελούν: 

• Η κατασκευή πλαϊνής θυρίδας(πορτέλο) στο λέβητα για την ευκολότερη 

και γρηγορότερη αποµάκρυνση των στεµφύλων, 

• Ο µηχανισµός ανατροπής του λέβητα (παλάγκο), αντί της 

προηγούµενης µετασκευής, για τους ίδιους επίσης λόγους. 
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• Οι συνδέσεις του καπακιού µε το λέβητα και τον τοξοειδή σωλήνα µε 

µεταλλικούς σφιγκτήρες (πεταλούδες) και ελαστικά παρεµβύσµατα 

(φλάντζες) µε σκοπό τον περιορισµό των απωλειών και την επιτάχυνση 

του κλεισίµατος και ανοίγµατος του λέβητα, 

• Οι νέου τύπου ψυκτήρες µε κατακόρυφους σωλήνες ροής για την 

αποτελεσµατικότερη συµπύκνωση των ατµών κ.α.[2][3][16] 

 

 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4Ο :  Η ∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ ΤΗΣ ΑΠΟΣΤΑΞΗΣ 
 
 
Η απόσταξη είναι ένα σύνθετο φαινόµενο, που παρουσιάζει αρκετές 

δυσκολίες στην προσέγγιση του, τόσο από θεωρητική όσο και από πρακτική 

άποψη. Ωστόσο είναι απαραίτητη η κατανόηση της προκειµένου να ελεγχθούν 

οι συνθήκες κάτω από τις οποίες λειτουργούν οι αποστακτικές συσκευές. 

Μόνο µε τον τρόπο αυτό είναι δυνατό να συντελεστεί ο καλύτερος χειρισµός 

τους, ώστε η ποιότητα των παραγόµενων αποσταγµάτων να είναι σταθερά η 

καλύτερη δυνατή, όσον εξαρτάται από την αποστακτική διαδικασία, και µε το 

µικρότερο ενεργειακό κόστος. Η εξασφάλιση των παραµέτρων αυτών σηµαίνει 

τελικά µεγαλύτερη απόδοση της αποστακτικής διεργασίας. Η εµπειρία και η 

µαστοριά του αποστάκτη, παρ' όλα αυτά, είναι ένα σπουδαίο προσόν στην 

εφαρµογή της αποστακτικής διαδικασίας και συµπληρωµατική στη θεωρητική 

κατάρτιση. 

 

 

4.1  ΒΡΑΣΜΟΣ-ΕΞΑΤΜΙΣΗ-ΣΥΜΠΥΚΝΩΣΗ 
 
 
Η απόσταξη αποτελεί µια φυσικοχηµική διεργασία µε την οποία διαχωρίζουµε 

υγρά µίγµατα στα συστατικά από τα οποία αποτελούνται. Πιο συγκεκριµένα 

συνίσταται στην εξάτµιση δια βρασµού ενός υγρού και στη µετέπειτα 

συµπύκνωση των σχηµατισθέντων ατµών σε υγρό, του οποίου η σύσταση 

διαφέρει από το αρχικό. Για να διαχωρίσουµε, δηλαδή, το πτητικότερο 

συστατικό που περιέχεται σε ένα υγρό, το υγρό θερµαίνεται κάτω από 

σταθερή πίεση µέχρι το σηµείο βρασµού του. Στο σηµείο βρασµού οι τάσεις 

των ατµών που δηµιουργούνται είναι ίσες µε την εξωτερική πίεση. Η 

θερµοκρασία που παρατηρείται τη στιγµή αυτή είναι η θερµοκρασία βρασµού 

ή ζέσεως του υγρού, η οποία βέβαια διαµορφώνεται ανάλογα µε τη σύσταση 

του υγρού µίγµατος. Σηµειώνεται ότι στα µίγµατα συστατικών ο βρασµός (η 

εµφάνιση της πρώτης φυσαλίδας) αρχίζει σε µια θερµοκρασία α και 

συνεχίζεται µέχρι να φτάσει σε µια υψηλότερη θερµοκρασία β, όπου 

εξαερώνεται η τελευταία φυσαλίδα. ∆εν υπάρχει, δηλαδή, ένα σηµείο 

βρασµού, όπως στις καθαρές ουσίες, αλλά µια περιοχή βρασµού. Οι 

σχηµατιζόµενοι ατµοί στην αρχή θα είναι πλουσιότεροι σε αυτό το συστατικό, 
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ενώ στη συνέχεια θα γίνονται προοδευτικά φτωχότεροι. Η υγρή και η αέρια 

φάση διέπονται από τους νόµους που αναλύονται πιο κάτω [27]. Αν ψύξουµε 

τους παραγόµενους ατµούς παρατηρούµε ότι συµπυκνώνονται σε σταγόνες, 

οι οποίες συναθροιζόµενες ξανασχηµατίζουν µια υγρή φάση στην οποία το 

προς διαχωρισµό συστατικό περιέχεται σε µεγαλύτερη ποσότητα από ότι στο 

αρχικό υγρό. Η διαφορά σύστασης, λοιπόν, η οποία παρατηρείται µεταξύ του 

αρχικού και του τελικού υγρού - τουλάχιστο θεωρητικά - αποτελεί ένδειξη ότι η 

διεργασία της απόσταξης είναι η τεχνική η οποία δύναται να χρησιµοποιηθεί 

για να διαχωριστούν και να συλλεγούν στη συνέχεια τα πτητικά συστατικά 

ενός µίγµατος. Η δυνατότητα αυτή, εξάλλου, επιβεβαιώνεται από τη 

χρησιµοποίηση της απόσταξης - στην απλούστερη µορφή της - προκειµένου 

να προβούµε στο διαχωρισµό και παραλαβή της αιθυλικής αλκοόλης και των 

αρωµατικών συστατικών, που περιέχονται σε ζυµωµένα υγρά ζαχαρούχων ή 

άλλων αµυλούχων υλών απ' όπου παράγονται τα αποστάγµατα.[24] 

 

 
 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ 5Ο : ΣΥΣΤΑΣΗ ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΟΣ 
 
 
Οι (κύριες) ουσίες, που αποτελούν τη σύσταση του αποστάγµατος στεµφύλων 

ή και των προερχόµενων απ’ αυτό τσίπουρου και τσικουδιάς, πιο αναλυτικά 

είναι οι ακόλουθες. 

 

 

• Το νερό : 

(  H2O, σηµείο βρασµού 100 οC,ειδικό βάρος 1), συνήθως, είναι το συστατικό 

των οινοπνευµατωδών ποτών που περιέχεται στη µεγαλύτερη ποσότητα, από 

44 έως 58% κατ΄όγκο. Προέρχεται από το σταφύλι και επιπλέον προστίθεται 

στον άµβυκα µαζί µε τα στέµφυλα πριν την απόσταξη ή/και µετά την 

απόσταξη, όταν το απόσταγµα αραιώνεται για να διατεθεί προς κατανάλωση. 

•  Η ΑΙΘΥΛΙΚΗ ΑΛΚΟΟΛΗ Ή ΑΙΘΑΝΟΛΗ Ή ΟΙΝΟΠΝΕΥΜΑ: 

 (C2H5OH,     σηµείο βρασµού 78,4 οC, ειδικό βάρος 0,7943), είναι το κύριο 

προϊόν της ζύµωσης των ζαχάρων του γλεύκους από τους ζυµοµύκητες. Οι 

ζυµοµύκητες παίρνουν από τα ζάχαρα ενέργεια και αποδίδουν αιθανόλη, 

καλούµενη  συνήθως και απλά αλκοόλη και άλλα δευτερογενή προϊόντα του 

µεταβολισµού τους.[29] 

Στην καθαρή της µορφή, η αιθυλική αλκοόλη είναι υγρό διαυγές, άχρωµο, 

ευκίνητο, εύφλεκτο, υδατοδιαλυτό σε όλες τις αναλογίες, σχηµατίζει µε το νερό 

µίγµα µε σταθερό σηµείο βρασµού(αζεοτροπικό µίγµα) στους 95,5% vol, 

διαλύει οργανικά οξέα, αιθέρια έλαια και εστέρες.  

Αν εξαιρέσουµε το νερό, η αιθυλική αλκοόλη είναι το συστατικό που σε 

αρκετές περιπτώσεις περιέχεται στα οινοπνευµατώδη ποτά στη µεγαλύτερη 

αναλογία. Η περιεκτικότητα της,% κατ’ όγκον στους 20 0C, αποτελεί τον 
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αλκοολικό ή αλκοολοµετρικό τίτλο ή ακόµα πιο απλά τον αλκοολικό βαθµό. Ο 

αλκοολικός τίτλος συνήθως κυµαίνεται από 47 έως 56% vol στο 

αµπελουργικό τσίπουρο ( Ροδοβίτης 1985,Soufleros et Bertrand 1987 and 

1991) και 42 έως 46 % vol στο τσίπουρο αποσταγµατοποιίας. Νεώτερες 

έρευνες στα αποστάγµατα στεµφύλων, που πραγµατοποιήθηκαν (Soufleros 

et al., 2004) στο Εργαστήριο Επεξεργασίας και Μηχανικής Τροφίµων του 

Τµήµατος Γεωπονίας στο Αριστοτέλειο Πανεπιστήµιο Θεσσαλονίκης, έδειξαν 

ότι ο αλκοολικός τίτλος δειγµάτων τσίπουρου χωρικής απόσταξης είναι κατά 

µέσο όρο ίσος µε 45,8 % vol. Σε αντίστοιχα δείγµατα τσικουδιάς, βρέθηκε ότι 

ο αλκοολικός τίτλος συχνά είναι χαµηλότερος και κατά µέσο όρο ίσος µε 

35,54% vol. Οι τιµές αυτές δείχνουν ότι οι Κρητικοί συνηθίζουν να 

καταναλώνουν τη τσικουδιά  πιο <<αδύνατη>>, µε χαµηλότερη δηλαδή 

περιεκτικότητα σε αλκοόλη σε σχέση µε το τσίπουρο. Τούτο, εκτός από τη 

συνήθεια, θα µπορούσε να αποδοθεί και στο γεγονός ότι στην τσικουδιά κατά 

κανόνα δεν περιέχεται γλυκάνισος, ο οποίος –λόγω των οργανοληπτικών 

συστατικών του- θα <<γλύκαινε>> το απόσταγµα και θα το καθιστούσε 

απαλότερο. Η απουσία του γλυκάνισου, δηλαδή, αντισταθµίζεται µε τη 

χαµηλότερη περιεκτικότητα σε αλκοόλη, διότι σε αντίθετη περίπτωση η 

καυστικότητα και η δριµεία γεύση της αλκοόλης θα ήταν δύσκολο να 

αντιµετωπιστούν.  

Ο κανονισµός 1576/1989 της ΕΟΚ ορίζει ως ελάχιστο αλκοολικό τίτλο το 

37,5% vol, ποσοστό το οποίο υιοθετήθηκε και από την εθνική µας νοµοθεσία 

για το τυποποιηµένο απόσταγµα. 

 Όσον αφορά όµως στο τσίπουρο και στην τσικουδιά, που παράγονται από 

τους αµβυκούχους-αµπελουργούς και διατίθεται χύµα, η εθνική νοµοθεσία (Ν. 

2962/2001) αναφέρει ότι ο ελάχιστος αλκοολικός τίτλος ανέρχεται σε 35% vol. 

Γενικά, η περιεκτικότητά της στο απόσταγµα στεµφύλων αλλά και στο 

τσίπουρο ή την τσικουδιά εξαρτάται από τον αλκοολικό τίτλο του 

περιεχόµενου στα στέµφυλα οίνου, τη µέθοδο απόσταξης ( απλοβρασµένο, 

διπλοβρασµένο ή από στήλη απόσταξης) και την τελική αραίωση του 

αποστάγµατος µε νερό. Στα αποστάγµατα, η αλκοόλη ευθύνεται κατά κύριο 

λόγο για τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους.[30] 

 

• Η ΜΕΘΥΛΙΚΗ ΑΛΚΟΟΛΗ Ή ΜΕΘΑΝΟΛΗ: 

(CH3OH, σηµείο βρασµού 64,7 οC, ειδικό βάρος 0,796), προέρχεται από το 

σταφύλι και δεν είναι προϊόν της ζύµωσης. Η παρουσία της στο γλεύκος  ή τον 

οίνο οφείλεται στην υδρόλυση των πηκτινών του σταφυλιού από το ένζυµο  

πηκτινο-µεθυλο-εστεράση, που αρχίζει µε την έκθλιψη της σταφυλόµαζας. Οι 

πηκτίνες είναι πολυµερισµένα παράγωγα του γαλακτουρονικού οξέος , 

µερικώς εστεροποιηµένα   από τη µεθανόλη , τα οποία συµµετέχουν στη δοµή 

των κυτταρικών µεµβρανών, κυρίως των ξυλωδών µερών (βόστρυχοι). Με την 

έκθλιψη των ραγών, το ένζυµο είναι ελεύθερο να δράσει έτσι ώστε οι 

γαλακτουρονικοί µεθυλεστέρες των πηκτινών διασπώνται και 

απελευθερώνουν γαλακτουρονικό οξύ και µεθανόλη [31]: 
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Η  υδρόλυση των πηκτινών και συνεπώς και η αύξηση της µεθανόλης 

συνεχίζεται και κατά το διάστηµα κατά το οποίο τα στέµφυλα είναι σε επαφή 

µε το γλεύκος, τόσο κατά την αλκοολική ζύµωση αυτού, όσο και κατά την 

αποθήκευση των στεµφύλων και την απόσταξη αυτών. 

Η περιεκτικότητα της µεθανόλης στους οίνους, εποµένως και στα 

αποστάγµατα, ευνοείται από τις χοντρόφλουδες ποικιλίες σταφυλιών 

πλούσιων σε πηκτίνες και από την παρουσία των βοστρύχων (τσάµπουρα). 

Ιδιαίτερα αυξηµένες συγκεντρώσεις µεθανόλης παρατηρούνται, όταν τα 

προαναφερόµενα προϊόντα προέρχονται από σταφύλια που έχουν 

προσβληθεί από τη σήψη (Amerine et al., 1967)[32].Σηµαντικό ρόλο στην 

αύξηση της συγκέντρωσης της µεθανόλης παίζει και η µεγάλη διάρκεια της 

συµπαραµονής των στεµφύλων µε το γλεύκος ή τον οίνο µέχρι την απόσταξη. 

Γι’ αυτό το λόγο στους ερυθρούς οίνους περιέχεται περισσότερη µεθανόλη 

από ότι στους λευκούς ή στους ερυθρωπούς (ροζέ) καθώς επίσης και στην 

περίπτωση που τα στέµφυλα έχουν πιεστεί ή περιέχουν οίνο πίεσης. Για τον 

ίδιο λόγο, µε την έγκαιρη αποµάκρυνση των βοστρύχων µειώνεται σηµαντικά 

η ποσότητα της µεθυλικής αλκοόλης που σχηµατίζεται κατά την οινοποίηση 

και ιδίως κατά το στάδιο της απόσταξης [33]. Μείωση της µεθυλικής αλκοόλης 

επιτυγχάνεται  επίσης και µε την προηγηθείσα της εκχύλισης και της 

αλκοολικής ζύµωσης θερµική επεξεργασία της σταφυλόµαζας, κατά την οποία 

αδρανοποιείται το υπεύθυνο πηκτινολητικό ένζυµο. 

Η µεθυλική αλκοόλη έχει φυσικές ιδιότητες όµοιες µε αυτές της αιθυλικής. 

Είναι άµεσα και έµµεσα τοξική. Έχοντας την τάση να συγκεντρώνεται κυρίως 

στους πιο υδαρείς ιστούς του σώµατος, όπως είναι το υαλώδες µέρος του 

οφθαλµού του οποίου προσβάλλει το οπτικό νεύρο, η µεθυλική αλκοόλη  σε 

µεγάλες συγκεντρώσεις προκαλεί τύφλωση. Η έµµεση τοξικότητά της 

οφείλεται στο γεγονός ότι παρεµποδίζει το µεταβολισµό της αιθανόλης στον 

ανθρώπινο οργανισµό, παρατείνοντας έτσι τις συνέπειες που προέρχονται 

απ’ αυτήν την τελευταία. Οι προαναφερόµενοι λόγοι είναι πολύ σηµαντικοί, 

προκειµένου η µεθανόλη να αποτελεί ανεπιθύµητο συστατικό. Για την 

προστασία του καταναλωτή, θα ήταν πολύ χρήσιµο όλες οι προσπάθειές µας 

να έτειναν στον περιορισµό της περιεκτικότητας της µεθανόλης στα 

αλκοολούχα προϊόντα κάτω από 50 g/hL   AA(Tourliere, 1977) [34]. Ωστόσο, 

ο κανονισµός 1576/1989 της ΕΟΚ επιτρέπει στα αποστάγµατα στεµφύλων 

µέγιστη περιεκτικότητα σε µεθανόλη ίση µε 1000 g/hL AA, ποσότητα η οποία 
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απέχει πολύ από την προαναφερόµενη ευκτέα περιεκτικότητα των 50 g/hL  

AA. 

Στο τσίπουρο η µεθανόλη περιέχεται σε συγκεντρώσεις οι οποίες(σύµφωνα µε 

τις διάφορες µελέτες) κυµαίνονται σηµαντικά. Οι Soufleros et Bertrand(1987)  

αναφέρουν 50 έως 84 g/hL  AA [21], ενώ ο Αργυρίου (1995) δίνει πολύ 

υψηλότερες συγκεντρώσεις έως 275 g/hL  AA [35]. Οι υψηλές περιεκτικότητες 

αποδίδονται στην ποικιλία και στον αυξηµένο χρόνο συµπαραµονής 

στεµφύλων και οίνου, ο οποίος κυµαίνεται από 30 έως 90 ηµέρες περίπου 

από την έναρξη της ζύµωσης µέχρι την απόσταξη. 

Οι αντίστοιχες τιµές στη διεθνή βιβλιογραφία για τα αποστάγµατα στεµφύλων 

παρουσιάζουν, επίσης, µεγάλη διακύµανση εξαιτίας των διαφορετικών 

συνθηκών οινοποίησης. Ωστόσο, για τη grappa Ιταλίας αναφέρεται 

συγκέντρωση µεθανόλης ίση µε 510 mL/hL  AA, δηλαδή ίση µε 400 g/hL  AA 

περίπου (Versini et al., 1991) [36]. 

Παρά το χαµηλότερο σηµείο βρασµού η µεθανόλη δεν αποτελεί προϊόν 

<<κεφαλής>>(Soufleros et Bertrand, 1991) [22], όπως πιστευόταν γενικότερα 

µέχρι τότε, αλλά αποστάζει σε µεγαλύτερη αναλογία µε τους τελευταίους 

αλκοολικούς βαθµούς  έτσι ώστε, εκφρασµένη σε g/hL  AA, να παρατηρείται 

αύξηση της συγκέντρωσή της και να θεωρείται προϊόν <<ουράς>>. Το 

γεγονός αυτό οφείλεται στην ιδιότητα της µεθανόλης να είναι πολύ 

υδατοδιαλυτή, µε αποτέλεσµα να αφοµοιώνεται σχεδόν πλήρως µε το νερό 

και να αποστάζει µαζί µ’ αυτό , µετά την αιθυλική αλκοόλη. 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 6Ο: ΦΑΣΜΑΤΟΦΩΤΟΜΕΤΡΙΑ ΑΤΟΜΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ ΣΕ 
ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΑ. 
Η φασµατοφωτοµετρία ατοµικής απορρόφησης αποδείχθηκε [37] ότι είναι η 

πιο ακριβής µέθοδος για το κάλιο και το νάτριο. Επίσης εµφανίστηκε να 

επηρεάζεται ελάχιστα από το οινόπνευµα, τη ζάχαρη και την αµοιβαία 

παρεµβολή των δύο στοιχείων σε επτά τύπους κρασιών. 

Η χρησιµότητα αυτή της µεθόδου για την ανάλυση µεταλλικών ιχνοστοιχείων 

στο κρασί φάνηκε σε διάφορες εργασίες του εξωτερικού [38][39][40], αλλά και 

την Ελλάδα[41][42][43][44][45]. Ακόµα αναλύσεις καλίου και νατρίου έγιναν 

στη  µπύρα [46]. 
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Στα αποστάγµατα έχουν πραγµατοποιηθεί µελέτες για σίδηρο(Fe), 

ασβέστιο(Ca),αλλά και λόγω του υλικού κατασκευής των αποστακτήρων, για 

χαλκό (Cu) και για µόλυβδο (Pb).Η σηµαντικότητα της µέτρησης των µετάλων 

έγκειται στη τοξικότητα του Cu και του Pb που προέρχεται συνήθως από τους 

άµβυκες. 

Γενικά, τα ανόργανα στοιχεία στα τρόφιµα και τα ποτά µπορεί να προέρχεται 

από το χώµα και τα λιπάσµατα, τον εξοπλισµό µεταφοράς αλλά και τα 

µηχανήµατα ή σκεύη που χρησιµοποιούνται για την  επεξεργασία τους 

(άµβυκες). Μερικές φορές τα ανόργανα στοιχεία µπορεί να προέλθουν, επίσης 

από το νερό το οποίο χρησιµοποιείται για την αραίωση του αποστάγµατος. 

Έτσι η εµφάνιση µεγάλων ποσοτήτων ασβεστίου, ΚΑΛΙΟΥ και ΝΑΤΡΙΟΥ στο 

απόσταγµα οφείλεται στο είδος του νερού που χρησιµοποιήθηκε. Για αυτό το 

λόγο προτιµάτε να χρησιµοποιείται αποσταγµένο ή βρόχινο νερό ή τέλος νερό 

µε όχι µεγάλη σκληρότητα (χαµηλή περιεκτικότητα σε Ca) [16]. 

Παραδοσιακά ένας άµβυκας κατασκευάζεται εξ’ ολοκλήρου από χαλκό, 

κυρίως όπως προαναφέρθηκε , λόγω της ιδιότητας του να δεσµέυει 

πολυάριθµες δύσοσµες πτητικές ουσίες, βελτιώνοντας µε αυτό τον τρόπο το 

άρωµα του αποστάγµατος. 

Εποµένως οι κύριες πηγές του χαλκού στα αποστάγµατα είναι οι άµβυκες και 

ο ψυκτήρας, ενώ µικρότερες συγκεντρώσεις αυτού προέρχονται από την 

επεξεργασία των σταφυλιών µε θειοχαλκίνη. Σύµφωνα µε την νοµοθεσία της  

Βραζιλίας η συγκέντρωση του χαλκού στα αποστάγµατα περιορίζεται σε 5,0 

mg/L [47]. Το ίδιο όριο υιοθετήθηκε επίσης από τη δηµοκρατία της 

Λετονίας[48]. Ο µόλυβδος στα αποστάγµατα προέρχεται από τις ενώσειςή τα 

επισκευασµένα τµήµατα του άµβυκα. Η καθηµερινή λήψη µολύβδου για έναν 

ενήλικο µέσω των τροφίµων και των ποτών ανέρχεται συνήθως µέχρι τα 250-

300 µg την ηµέρα. Αυτό το όριο υιοθετήθηκε σαν ανώτερο από τη δηµοκρατία 

της Λετονίας [48][49][50]. 

 

ΜΕΤΑΛΛΙΚΑ 
ΙΧΝΟΣΤΟΙΧΕΙΑ 

 

ΟΡΙΑ ΕΠΙΠΤΩΣΕΙΣ ΣΥΝΗΘΕΙΣ 
ΤΙΜΕΣ 

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 

Ca (mg/L) -  6-27 Εξωτερικ
ό 

[51],[52], 
[53],[54] 

[49] 
 

Ελλάδα 
[9],[16], 

[55],[56], 
[44],[50] 

 

Fe (mg/L) -  0,009-2,00 

Cu (mg/L) 1-3 ή 5 τοξικό 1-3 

Pb (mg/L) 250-
300µg/Kg/

µέρα 

τοξικό 1-96 

 
ΠΙΝΑΚΑΣ. 6.1: Ανώτερα όρια ανόργανων συστατικών αποσταγµάτων. 
 
Στους παρακάτω πίνακες φαίνεται σε ποιες περιοχές µήκους κύµατος και τι 

δυνατότητες µας δίνουν η καθεµιά από αυτή για να πραγµατοποιήσουµε τα 

πειράµατά µας για τον προσδιορισµό καλίου και νατρίου σε 

ΦΑΑ(Φασµατοφωτοµετρία ατοµικής απορρόφησης). 
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ΜΗΚΟΣ 
ΚΥΜΑΤΟΣ(nm) 

ΣΧΙΣΜΗ 
(nm) 

ΣΧΕΤΙΚΟΣ 
ΘΟΡΥΒΟΣ 

ΧΑΡ/ΚΗ 
ΣΥΓΚ/ΣΗ 

mg/L 

ΧΑΡ/ΚΗ 
ΣΥΓΚ/ΣΗ 

mg/L 

ΑΚΤΙΝΑ 
ΓΡΑΜΜΙΚΟΤΗΤΑΣ 

(mg/L) 

766,5 0,7/1,4 1,0 0,043 2,0 20 

769,9 0,7/1,4 1,4 0,083 4,0 20,0 

404,4 0,7 1,9 7,8 350,0 600,0 

 
 
 
Προτεινόµενη φλόγα: αέρα-ακετυλενίου 

Προσθήκη CsCI για αποφυγή ιονισµού 

Κόκκινο  φίλτρο που απορροφά ακτίνες κάτω από 650 nm 

 
ΠΙΝΑΚΑΣ. 6.2 : Μέγιστες συνθήκες µέτρησης Κ για ΦΑΑ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΜΗΚΟΣ 
ΚΥΜΑΤΟΣ(nm) 

ΣΧΙΣΜΗ 
(nm) 

ΣΧΕΤΙΚΟΣ 
ΘΟΡΥΒΟΣ 

ΧΑΡ/ΚΗ 
ΣΥΓΚ/ΣΗ 

mg/L 

ΧΑΡ/ΚΗ 
ΣΥΓΚ/ΣΗ 

mg/L 

ΑΚΤΙΝΑ 
ΓΡΑΜΜΙΚΟΤΗΤΑΣ 

(mg/L) 

589,0 0,2/0,4 1,0 0,012 0,50 1,0 

330,2 0,7 0,63 1,7 80,0 - 

 
Προτεινόµενη φλόγα: αέρα-ακετυλενίου 

Προσθήκη CsCI για αποφυγή ιονισµού 

 
ΠΙΝΑΚΑΣ. 6.3: Μέγιστες συνθήκες µέτρησης Na για ΦΑΑ. 
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ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 

 
 
 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ 7Ο : ΚΛΑΣΙΚΕΣ ΑΝΑΛΥΣΕΙΣ-ΕΝΟΡΓΑΝΕΣ ΑΝΑΛΥΣΕΙΣ 
ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΩΝ. 
 
 
7.1  ΑΛΚΟΟΛΙΚΟΣ ΤΙΤΛΟΣ 
 

Στα αποστάγµατα διακρίνουµε το µεικτό και τον πραγµατικό αλκοολικό τίτλο. 

 

Μεικτός καλείται ο αλκοολικός τίτλος που µετράται απευθείας στο 

αλκοολούχο προϊόν στους 20 oC. 

Αληθής (πραγµατικός) καλείται ο αλκοολικός τίτλος που µετρείται στο 

απόσταγµα του αλκοολούχου προϊόντος στους 20 οC. 

 Όταν ο προσδιορισµός του αλκοολικού τίτλου γίνεται σε θερµοκρασία 

διαφορετική από τους 20 οC, τότε ο τίτλος αυτός χαρακτηρίζεται 

φαινοµενικός. 

 
7.2 ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΣ ΤΟΥ ΑΛΚΟΟΛΙΚΟΥ ΤΙΤΛΟΥ 
 

Αρχή της µεθόδου 

 

Ο προσδιορισµός του µεικτού ή του πραγµατικού αλκοολικού τίτλου 

στηρίζεται στην πυκνοµετρία και συνίσταται στις µετρήσεις της περιεχόµενης 

αλκοόλης, που γίνονται αντιστοίχως πριν ή µετά την απόσταξη του 

αλκοολούχου υγρού µε αραιόµετρα βαθµολογηµένα σε % vol [57]. 

 

Οργανολογία. 

• Ογκοµετρικός κύλινδρος των 250 ml 

• Αλκοολόµετρο ακριβείας, βαθµολογηµένο σε % vol στους 20 oC 

• Θερµόµετρο βαθµολογηµένο σε οC 

• Γυάλινη συσκευή απόσταξης µεθ’ υδρατµών Dujarbin-Salleron µε 

χρονοδιακόπτη. 

• Ογκοµετρική φιάλη των 250 ml 

• Υδροστατικός ζυγός, τύπου GIBERTINI  AlcoMat, για αυτόµατη 

µέτρηση του αλκοολικού Τίτλου. 

 

∆ιαδικασία προσδιορισµού.  

 

Α) Μεικτός αλκοολικός τίτλος.Σε ογκοµετρικό κύλινδρο που κρατάµε µε 
γωνία 45 ο ,ως προς την κατακόρυφη διεύθυνση, φέρονται 200 ml περίπου 
αλκοολούχου αποστάγµατος. 
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Στο αλκοολούχο υγρό εισάγεται αλκοολόµετρο και αφού ισορροπήσει, χωρίς 

να εφάπτεται στα τοιχώµατα του κυλίνδρου, γίνεται η ανάγνωση στη βάση του 

µηνίσκου που σχηµατίζεται γύρω απ’ το αλκοολόµετρο. 

Ταυτόχρονα µε τη µέτρηση της αλκοόλης, µετράται και η θερµοκρασία του 

υγρού. 

Με τη βοήθεια διορθωτικών πινάκων, η ένδειξη του αλκοολοµέτρου σε µια 

δεδοµένη θερµοκρασία ανάγεται στους 20 οC, που παίρνεται ως θερµοκρασία 

αναφοράς. 

 

Β) ΑΛΗΘΗΣ ΑΛΚΟΟΛΙΚΟΣ ΤΙΤΛΟΣ ΚΑΤ’ ΟΓΚΟ 

 

Ο αληθής αλκοολικός τίτλος κατ’ όγκο των αλκοολούχων ποτών είναι ίσος 

προς τον αριθµό λίτρων αιθυλικής αλκοόλης που περιέχονται σε100 L 

µείγµατος νερού-αλκοόλης που έχει την ίδια πυκνότητα µε αυτήν του 

αλκοολικού αποστάγµατος που προκύπτει µετά από απόσταξη του 

αλκοολούχου ποτού. Οι τιµές αναφοράς για τον αλκοολικό τίτλο κατ’ όγκο (% 

vol) στους 20 οC συναρτήσει της πυκνότητας στους 20 οC, για διάφορα 

µείγµατα νερού-αλκοόλης, που πρέπει να χρησιµοποιούνται, είναι αυτές που 

περιλαµβάνονται στο διεθνή πίνακα που έχει αναγνωρισθεί από την 

International Legal Metrology Organisation στη σύστασή της µε αριθ. 22. 

Η γενική εξίσωση που συνδέει τον αλκοολικό τίτλο κατ’ όγκο και την 

πυκνότητα µειγµάτων νερού-αλκοόλης, σε δεδοµένη θερµοκρασία, 

περιλαµβάνεται στο κεφάλαιο 3 <<Αλκοολικός τίτλος κατ’ όγκο>> του 

παραρτήµατος του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ. 2676/90 (EE L 272 Της 

3.10.1990, σ.1) [58] ή στο εγχειρίδιο αναλυτικών µεθόδων του ΟΙV (1994) (σ. 

17) [59]. 

 

Τύπος µετατροπής:  

        Αλκοολικός τίτλος κατ’ όγκον (% vol)= ΑΤΜ (% µάζα)x p20( δείγµα)/ 

p20(αλκοόλη) 

 

Όπου: 

 ΑΤΜ= αλκοολικός τίτλος κατά βάρος 

P20(αλκοόλη)= 789,24 Kg/m3 

 

Ο αλκοολικός τίτλος κατ’ όγκον του αποστάγµατος προσδιορίζεται, µετά από 

απόσταξη, µε λήκυθο, ηλεκτρονικό πυκνόµετρο η µε υδροστατικό ζυγό. 

 

Μετά τον προσδιορισµό του µεικτού αλκοολικού τίτλου και εφόσον αυτός είναι 

µικρότερος από 60 % vol, µετρούνται µε ακρίβεια 250 ml του αλκοολούχου 

υγρού και µεταφέρονται στο βραστήρα της αποστακτικής συσκευής. Εάν ο 

αλκοολοµετρικός τίτλος είναι µεγαλύτερος από 60% vol, επιβάλλεται αραίωση 

του αλκοολούχου προϊόντος στο διπλάσιο µε απεσταγµένο νερο. 
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Η ογκοµετρική φιάλη των 250 ml ξεπλένεται καλά µε απεσταγµένο νερό ( 2 

φορές από 5 ml), που µεταφέρεται και αυτό στο βραστήρα της αποστακτικής 

συσκευής. 

Πριν από οποιαδήποτε προσθήκη µετράται η θερµοκρασία του προς 

απόσταξη υγρού και αρχίζει η απόσταξη. 

Το απόσταγµα συλλέγεται στην αρχική ογκοµετρική φιάλη, στην οποία 

τοποθετούνται 3-5 ml απεσταγµένου µερού για τη συγκράτηση τυχόν µη 

υγροποιηθέντων ατµών αλκοόλης. Η απόσταξη σταµατάει, όταν συλλεγεί 

ποσότητα αποστάγµατος λίγο µικρότερη από 250 ml. 

Το απόσταγµα αφήνεται να αποκτήσει την αρχική θερµοκρασία και 

συµπληρώνεται µε απεσταγµένο νερό µέχρι τα 250 ml. 

Αναδύεται καλά, µεταφέρεται σε ογκοµετρικό κύλινδρο και µετράται ο 

αλκοολοµετρικός τίτλος µε τη βοήθεια υδροστατικού ζυγού. 

 

 

 

 
7.3  ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΣ ΚΑΛΙΟΥ, (Φ.Α.Α) 

 

ΜΕΘΟ∆ΟΣ: ΦΑΣΜΑΤΟΦΩΤΟΜΕΤΡΙΑ ΑΤΟΜΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ. 

 

Το κάλιο προσδιορίζεται µε φασµατοφωτοµετρία ατοµικής απορρόφησης  

απευθείας στο δείγµα που προκύπτει µετά από εξάτµιση του αποστάγµατος 

και προσθήκη φασµατικού ρυθµιστικού διαλύµατος χλωριούχου καισίου προς 

αποφυγή ιονισµού του καλίου. Η µέθοδος που χρησιµοποιήθηκε είναι 

παραλλαγή της µεθόδου προσδιορισµού του ασβεστίου στα 

αποστάγµατα.[59] 

 

Αντιδραστήρια 

 

Υπερκάθαρο νερό ( δισαπεσταγµένο , αγωγιµότητα 18,2 ΜΩ) 

 

 

 

 ∆ιάλυµα καλίου 1g/L 

  

∆ιαλύοντας 4,813 g όξινου τρυγικού καλίου σε απεσταγµένο νερό και το 

διάλυµα συµπληρώνεται µέχρις όγκου ενός λίτρου ή χρησιµοποιείται πρότυπο 

διάλυµα καλίου του εµπορίου συγκεντρώσεως 1 g/L. 

∆ιάλυµα χλωριούχου καισίου 5% σε Cs 

         ∆ιαλύονται 6,33 g CsCI σε 100 ml απεσταγµένου νερού. 

 

Όργανα 
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     Φασµατοφωτόµετρο ατοµικής απορρόφησης: Perkin Elmer AAnalyst 300, 

µε καυστήρα για αέρα και ακετυλένιο. Λυχνία Κοίλης Καθόδου από Κάλιο 

Perkin Elmer ζυγός Sartorius Analytic BP 210S. Μηχάνηµα Υπερκάθαρου 

Νερού Μili-QRG. 

 

 Τεχνική µεθόδου 

 

Προετοιµασία του δείγµατος: 

 

50  ml  δείγµατος του αποστάγµατος  τοποθετούνται σε ποτήρι βρασµού των 

250 ml, και εξατµίζονται σε ζέον υδρόλουτρο ( 100 οC) µέχρι ο όγκος του 

δείγµατος να φτάσει τα 10 ml. 

Μετά τοποθετούνται σε ογκοµετρική φιάλη των 25 ml και συµπληρώνουµε µε 

αποσταγµένο νερό µέχρι τη χαραγή. 

Λαµβάνονται 4,0 mlαποστάγµατος ( που έχει προκύψει) φέρονται  σε ποτήρι 

βρασµού των 10 ml και προστίθεται 1 ml διαλύµατος χλωριούχου καισίου. 

 

Βαθµονόµηση 

        Σε µια σειρά ογκοµετρικών φιαλών 100 ml, φέρονται 5 ml πρότυπου 

διαλύµατος, προστίθενται 0- 2,0- 4,0- 6,0- 8,0 ml διαλύµατος καλίου 1 g/L, 

που προηγουµένως έχει αραιωθεί κατά 1/10, προστίθενται σε όλες τις φιάλες 

2 ml διαλύµατος χλωριούχου καισίου και συµπληρώνεται ο όγκος µέχρι τα 

100 ml µε αποσταγµένο νερό. Τα παρασκευαζόµενα πρότυπα διαλύµατα 

αναφοράς που αντιστοιχούν σε 0,2 , 4,6 και 8 mg Καλίου ανά λίτρο, 

περιέχουν 1 g καισίου ανά λίτρο και φυλάσσονται σε φιαλίδια πολυαιθυλενίου. 

 

Προσδιορισµός 

Επιλέγεται µήκος κύµατος 769,9 nm. Ρυθµίζεται το µηδέν µε το πρότυπο 

διάλυµα που περιέχει 1 g καισίου ανά λίτρο. Το αραιωµένο απόσταγµα 

αναρροφάται απευθείας µέσα στον καυστήρα του φασµατοφωτοµέτρου και 

κατόπιν αναρροφώνται διαδοχικώς τα πρότυπα διαλύµατα. Σηµειώνονται οι 

απορροφήσεις. Οι προσδιορισµοί πραγµατοποιούνται εις τριπλούν. 

 

Έκφραση αποτελεσµάτων 

Τρόπος υπολογισµού 

       Χαράσσεται η καµπύλη απορρόφησης µε βάση τις τιµές συγκέντρωσης 

του Καλίου των προτύπων διαλυµάτων σύγκρισης. 

Η µέση τιµή των απορροφήσεων του δείγµατος αραιωµένου αποστάγµατος µε 

βάση την καµπύλη αυτή, µας δίνει τη συγκέντρωση C του καλίου σε 

χιλιοστόγραµµα ανά λίτρο. 

Η συγκέντρωση καλίου σε χιλιοστόγραµµα ανά λίτρο αποστάγµατος δίνεται 

(χωρίς δεκαδικά) από τον τύπο: 
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K (mg/l)=C x F 

F= συντελεστής αραίωσης (εδώ 2,5) 

 

Επαναληπτικότητα : (r)  

-r=35 mg/l 

 

Αναπαραγωγιµότητα: ( R) 

-R=66 mg/l 

 

Άλλες εκφράσεις αποτελεσµάτων 

Σε χιλιοστοϊσοδύναµα ανά λίτρο: 0,0256 x F x C 

Σε όξινο τρυγικό κάλιο σε mg ανά λίτρο: 4,813 x F x C 

 

Αναγνώριση µεθόδου 

 

‘Ονοµα Μεθόδου : Κ- 769,9                 Στοιχείο: Κ 

   

Τεχνική: φλόγα                                     Μοντέλο οργάνου: Α Analyst 300 

 

Περιγραφή Μεθόδου: Κ-vol 

 

Στοιχεία οργάνου 

 

Μήκος κύµατος (nm):769,9                   Χρόνος Ανάγνωσης (sec): 5,0 

Εύρος Σχισµής (nm):0,7                        Χρόνος Αναµονής(sec): 3,0 

Τύπος Σήµατος : ΑΑ                              Είδος φλόγας: Αέρας/ C2H2 

Μέτρηση Σήµατος: Μέσο χρόνου           Ροή οξυγόνου (L/min): 10,0 

Επαναληψιµότητα µετρήσεων:3             Ροή Ακετυλενίου (L/min):2,0 

 

 ID Συγκέντρωση 

(mg/l) 

Απορρόφηση 

Τυφλό 0 0 0 

Πρότυπο 1 1 2,00 0,239 

Πρότυπο 2 2 4,00 0,466 

Πρότυπο 3 3 6,00 0,680 

Πρότυπο 4 4 8,00 0,885 

 

 

 

 

Χαράσσεται καµπύλη απορρόφησης µε βάση τις τιµές συγκέντρωσης του 

Καλίου των πρότυπων διαλυµάτων σύγκρισης. 

 



 

 

                                                                           

                                 

 

7.3.1  Καµπύλη απορρόφησης συγκέντρωσης πρότυπων διαλυµάτων 

Καλίου. 

     

Η µέση τιµή των απορροφήσεων του δείγµατος  αραιωµένου αποστάγµατος 

µε βάση την καµπύλη αυτή µας δίνει τη συγκέντρωση 

χιλιοστόγραµµα ανά λίτρο.

7.4  ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΣ ΝΑΤΡΙΟΥ, ( Φ.Α.Α)

 

 

 

ΜΕΘΟ∆ΟΣ: ΦΑΣΜΑΤΟΦΩΤΟΜΕΤΡΙΑ ΑΤΟΜΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ.

 

Το Νάτριο προσδιορίζεται µε φασµατοφωτοµετρία ατοµικής απορρόφησης  

απευθείας στο δείγµα που προκύπτει µετά από εξάτµιση τ

και προσθήκη φασµατικού ρυθµιστικού διαλύµατος χλωριούχου καισίου προς 
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                                                                           Με : Ψ=0,1125Χ 

                                                                                      R2=0,9986

7.3.1  Καµπύλη απορρόφησης συγκέντρωσης πρότυπων διαλυµάτων 

 

 

 

 

Η µέση τιµή των απορροφήσεων του δείγµατος  αραιωµένου αποστάγµατος 

µε βάση την καµπύλη αυτή µας δίνει τη συγκέντρωση C του

χιλιοστόγραµµα ανά λίτρο. 

 

 

 

 

 

 

 

7.4  ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΣ ΝΑΤΡΙΟΥ, ( Φ.Α.Α) 

ΜΕΘΟ∆ΟΣ: ΦΑΣΜΑΤΟΦΩΤΟΜΕΤΡΙΑ ΑΤΟΜΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ.

Το Νάτριο προσδιορίζεται µε φασµατοφωτοµετρία ατοµικής απορρόφησης  

απευθείας στο δείγµα που προκύπτει µετά από εξάτµιση του αποστάγµατος 

και προσθήκη φασµατικού ρυθµιστικού διαλύµατος χλωριούχου καισίου προς 

 
Με : Ψ=0,1125Χ  

=0,9986  

7.3.1  Καµπύλη απορρόφησης συγκέντρωσης πρότυπων διαλυµάτων 

Η µέση τιµή των απορροφήσεων του δείγµατος  αραιωµένου αποστάγµατος 

του Καλίου σε 

ΜΕΘΟ∆ΟΣ: ΦΑΣΜΑΤΟΦΩΤΟΜΕΤΡΙΑ ΑΤΟΜΙΚΗΣ ΑΠΟΡΡΟΦΗΣΗΣ. 

Το Νάτριο προσδιορίζεται µε φασµατοφωτοµετρία ατοµικής απορρόφησης  

ου αποστάγµατος 

και προσθήκη φασµατικού ρυθµιστικού διαλύµατος χλωριούχου καισίου προς 
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αποφυγή ιονισµού του νατρίου. Η µέθοδος που χρησιµοποιήθηκε είναι 

παραλλαγή της µεθόδου προσδιορισµού του ασβεστίου στα 

αποστάγµατα.[59] 

 

Αντιδραστήρια 

 

Υπερκάθαρο νερό ( δισαπεσταγµένο , αγωγιµότητα 18,2 ΜΩ) 

 

 

 

 ∆ιάλυµα Νατρίου 1g/L 

  

∆ιαλύονται  2,542 g αποξηραµένου NaCI σε απεσταγµένο νερό και το διάλυµα 

συµπληρώνεται µέχρις όγκου ενός λίτρου ή χρησιµοποιείται πρότυπο διάλυµα 

νατρίου  του εµπορίου συγκεντρώσεως 1 g/L. 

∆ιάλυµα χλωριούχου καισίου 5% σε Cs 

∆ιαλύονται 6,33 g CsCI σε 100 ml απεσταγµένου νερού. 

 

 

 

Όργανα 

       

     Φασµατοφωτόµετρο ατοµικής απορρόφησης: Perkin Elmer AAnalyst 300, 

µε καυστήρα για αέρα και ακετυλένιο. Λυχνία Κοίλης Καθόδου από Κάλιο 

Perkin Elmer ζυγός Sartorius Analytic BP 210S. Μηχάνηµα Υπερκάθαρου 

Νερού Μili-QRG. 

 

 Τεχνική µεθόδου 

 

Προετοιµασία του δείγµατος: 

 

50  ml  δείγµατος του αποστάγµατος  τοποθετούνται σε ποτήρι βρασµού των 

250 ml, και εξατµίζονται σε ζέον υδρόλουτρο ( 100 οC) µέχρι ο όγκος του 

δείγµατος να φτάσει τα 10 ml. 

Μετά τοποθετούνται σε ογκοµετρική φιάλη των 25 ml και συµπληρώνουµε µε 

αποσταγµένο νερό µέχρι τη χαραγή. 

Λαµβάνονται 4,0 mlαποστάγµατος ( που έχει προκύψει) φέρονται  σε ποτήρι 

βρασµού των 10 ml και προστίθεται 1 ml διαλύµατος χλωριούχου καισίου. 

 

Βαθµονόµηση 

        Σε µια σειρά ογκοµετρικών φιαλών 100 ml, φέρονται 5 ml πρότυπου 

διαλύµατος, προστίθενται 0- 2,5- 5,7,5- 10 ml διαλύµατος νατρίου 1 g/L, που 

προηγουµένως έχει αραιωθεί κατά 1/100, προστίθενται σε όλες τις φιάλες 2 

ml διαλύµατος χλωριούχου καισίου και συµπληρώνεται ο όγκος µέχρι τα 100 
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ml µε δισαπεσταγµένο νερό. Τα παρασκευαζόµενα πρότυπα διαλύµατα 

αναφοράς που αντιστοιχούν σε 0-0,25-0,50-0,75-1,00 mg νατρίου ανά λίτρο, 

περιέχουν 1 g καισίου ανά λίτρο και φυλάσσονται σε φιαλίδια πολυαιθυλενίου. 

 

Προσδιορισµός 

Επιλέγεται µήκος κύµατος 580,0 ή 589,6 nm. Ρυθµίζεται το µηδέν µε το 

πρότυπο διάλυµα που περιέχει 1 g καισίου ανά λίτρο. Το αραιωµένο 

απόσταγµα αναρροφάται απευθείας µέσα στον καυστήρα του 

φασµατοφωτοµέτρου και κατόπιν αναρροφώνται διαδοχικώς τα πρότυπα 

διαλύµατα. Σηµειώνονται οι απορροφήσεις. Οι προσδιορισµοί 

πραγµατοποιούνται εις τριπλούν. 

 

Έκφραση αποτελεσµάτων 

Τρόπος υπολογισµού 

       Χαράσσεται η καµπύλη απορρόφησης µε βάση τις τιµές συγκέντρωσης 

του νατρίου των προτύπων διαλυµάτων σύγκρισης. 

Η µέση τιµή των απορροφήσεων του δείγµατος αραιωµένου αποστάγµατος µε 

βάση την καµπύλη αυτή, µας δίνει τη συγκέντρωση C του νατρίου σε 

χιλιοστόγραµµα ανά λίτρο. 

Η συγκέντρωση νατρίου σε χιλιοστόγραµµα ανά λίτρο αποστάγµατος δίνεται 

(χωρίς δεκαδικά) από τον τύπο: 

 

 

Να (mg/l)=C x F 

F= συντελεστής αραίωσης (εδώ 2,5) 

 

 

 

Επαναληπτικότητα : (r)  

-r= 1+0,024 χi  mg/l 

Xi= συγκέντρωση σε Να του δείγµατος mg/l 

 

Αναπαραγωγιµότητα: ( R) 

-R= 2,5 + 0,05 xi mg/l 

Xi= συγκέντρωση σε Να του δείγµατος mg/l 

 

 

 

Αναγνώριση µεθόδου 

Όνοµα Μεθόδου : Na- 589                 Στοιχείο:  Na  

Τεχνική: φλόγα                                     Μοντέλο οργάνου: Α Analyst 300 

Περιγραφή Μεθόδου: Na-vol 

 



 

 

Στοιχεία οργάνου 

 

Μήκος κύµατος (nm):589,0

Εύρος Σχισµής (nm):0,

Τύπος Σήµατος : ΑΑ                              

Μέτρηση Σήµατος: Μέσο χρόνου           

Επαναληψιµότητα µετρήσεων:

 

 

Τυφλό 

Πρότυπο 1 

Πρότυπο 2 

Πρότυπο 3 

Πρότυπο 4 

 

 

Χαράσσεται καµπύλη απορρόφησης µε βάση τ

Νατρίου των πρότυπων διαλυµάτων σύγκρισης.

 

Η µέση τιµή των απορροφήσεων του δείγµατος  αραιωµένου αποστάγµατος 

µε βάση την καµπύλη αυτή µας δίνει τη συγκέντρωση 

χιλιοστόγραµµα ανά λίτρο.

 

                                                                 

                                                                     

7.4.1 Καµπύλη απορρόφησης συγκέντρωσης πρότυπων διαλυµάτων 
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589,0                  Χρόνος Ανάγνωσης (sec

0,2                        Χρόνος Αναµονής(sec

ΑΑ                              Είδος φλόγας: Αέρας/ 

Μέσο χρόνου           Ροή οξυγόνου (L/min):

Επαναληψιµότητα µετρήσεων:3             Ροή Ακετυλενίου (L/min

ID Συγκέντρωση 

(mg/l) 

Απορρόφηση

0 0 

1 0,25 

2 0,50 

3 0,75 

4 1,00 

Χαράσσεται καµπύλη απορρόφησης µε βάση τις τιµές συγκέντρωσης του 

των πρότυπων διαλυµάτων σύγκρισης. 

Η µέση τιµή των απορροφήσεων του δείγµατος  αραιωµένου αποστάγµατος 

µε βάση την καµπύλη αυτή µας δίνει τη συγκέντρωση C του Νατρίου σε 

χιλιοστόγραµµα ανά λίτρο. 

                   

                                                                                Με:  Ψ=0,3451

                                                                      R2=0,9994

Καµπύλη απορρόφησης συγκέντρωσης πρότυπων διαλυµάτων 

Νατρίου. 

sec): 5,0 

sec): 3,0 

C2H2 

): 10,0 

min):2,0 

Απορρόφηση 

0 

0,089 

0,177 

0,255 

0,345 

ις τιµές συγκέντρωσης του 

Η µέση τιµή των απορροφήσεων του δείγµατος  αραιωµένου αποστάγµατος 

του Νατρίου σε 

         

1Χ 

=0,9994 

Καµπύλη απορρόφησης συγκέντρωσης πρότυπων διαλυµάτων 
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7.5  ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΑΠΟ ΤΙΣ ΑΝΑΛΥΣΕΙΣ ΤΩΝ ∆ΕΙΓΜΑΤΩΝ 

Η συγκέντρωση του καλίου και νατρίου εκφράζεται σε χιλιοστόγραµµα ανά 

λίτρο ( χωρίς δεκαδικά). Τα δείγµατα προσδιορίστηκαν µε βάση την καµπύλη 

αναφοράς. Όλες οι µετρήσεις πραγµατοποιήθηκαν τρείς φορές και 

υπολογίστηκε ο µέσος όρος τους. Τα αποτελέσµατα παρατίθενται στον 

παρακάτω πίνακα. 

 

 

 

∆είγµατα(Της 

περιοχής του 

Τυρνάβου) 

Τύπος-

ποικιλία 

%vol Νάτριο 

(mg/l) 

Κάλιο 

(mg/l) 

1 Απόσταγµα 

στεµφύλων 

43,35 4 13 

2 Απόσταγµα 

στεµφύλων 

23,55 5 12 

3 Απόσταγµα 

στεµφύλων 

33,7 4 13 

4 Απόσταγµα 

στεµφύλων 

40,0 5 11 

5 Απόσταγµα 

στεµφύλων 

34,7 5 10 

6 Απόσταγµα 

στεµφύλων 

39,8 20 30 

  

 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 7.5 : Συγκέντρωση Καλίου και νατρίου στα αποστάγµατα 

(δείγµατα που µελετήθηκαν). 
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ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

 

 

Από τη µελέτη των αποτελεσµάτων, του καλίου και νατρίου καταλήξαµε στο 

συµπέρασµα ότι οι ποσότητες που προέρχονται από τη πρώτη ύλη στο 

απόσταγµα, µέσω της απόσταξης είναι πολύ µικρές. Στα αποστάγµατα που 

προέρχονται από στέµφυλα, οι συγκεντρώσεις του καλίου είναι λίγο 

µεγαλύτερες σε σχέση µε το νάτριο, αλλά και για τα δύο οι συγκεντρώσεις 

είναι γενικά µικρές. 

Μεγάλες ποσότητες καλίου και νατρίου στο απόσταγµα οφείλονται  στο είδος 

του νερού που χρησιµοποιήθηκε για την αραίωσή του. Γι’ αυτό το λόγο 

προτιµάται να χρησιµοποιείται απεσταγµένο, βρόχινο νερό ή νερό µε όχι 

µεγάλη σκληρότητα (χαµηλή περιεκτικότητα σε ασβέστιο). 

Τα ανόργανα συστατικά στα αποστάγµατα προέρχονται από το χώµα και τα 

λιπάσµατα, τον εξοπλισµό µεταφοράς , αλλά και τα µηχανήµατα ή σκεύη που 

χρησιµοποιούνται  για την επεξεργασία τους (άµβυκες), όπως είναι ο χαλκός. 
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