
ΒΡΕΤΤΑΝΟΜΥΚΗΤΕΣ -  ΑΙΤΙΟ ΦΑΙΝΟΛΙΚΩΝ  

ΑΡΩΜΑΤΩΝ ΣΤΟΥΣ ΕΡΥΘΡΟΥΣ ΟΙΝΟΥΣ 

------------------------------------------------- 

Οι βρεττανοµύκητες (Brettanomyces bruxellensis, Dekkera bruxellensis) είναι σακχαροµύκητες 

που βρίσκονται, µαζί µε πολλά άλλα είδη µυκήτων, σακχαροµυκήτων και βακτηρίων, πάνω στα 

σταφύλια. 

Παρά το γεγονός ότι µεταφέρονται στα οινοποιεία µέσω των σταφυλιών, εντούτοις αποτελούν µια 

αµελητέα µειονότητα στο σύνολο του πληθυσµού των σακχαροµυκήτων που λαµβάνουν µέρος 

στην αλκοολική ζύµωση. Εξαιτίας όµως των µικρών τροφικών τους απαιτήσεων, της σχετικής 

ανθεκτικότητας τους έναντι της αλκοόλης και της ικανότητας τους να αξιοποιούν ακόµη και 

ελάχιστες ποσότητες σακχάρων (κυρίως γλυκόζης) όχι µόνο επιβιώνουν προς το τέλος της 

αλκοολικής ζύµωσης αλλά και κατορθώνουν, µερικές φορές, να επιβάλλουν την παρουσία τους. 

Τελικά και ιδιαίτερα όταν απουσιάζουν οι σωστές συνθήκες υγιεινής και καθαριότητας, 

καταλήγουν να βρίσκονται σχεδόν παντού (ροµπινέτα, διασωληνώσεις, βαρέλια, οινολάσπες, 

στέµφυλα). 

 

ΕΠΙΠΤΩΣΕΙΣ ΣΤΟ ΑΡΩΜΑ ΤΩΝ ΟΙΝΩΝ 

Προϊόντα  της δράσης των βρεττανοµυκήτων είναι οι πτητικές φαινόλες, κυριότερες από τις 

οποίες είναι η ethyl-4-phenol και η ethyl-4-gaiacol οι οποίες προκύπτουν από τη βιοµετατροπή 

προδρόµων ουσιών (acides cinnamiques) που βρίσκονται κυρίως στις φλούδες των σταφυλιών. 
 

Acides cinnamiques Vinyl-4-phenols Ethyl-4-phenols 

Acide p-Coumarique 
Vinyl-4-phenol 

(σταύλος, καµένο λάστιχο) 

Ethyl-4-phenol 

(φαρµακευτικό άρωµα, πετσί, σταύλος) 

Acide Ferulique 

Vinyl-4-gaiacol 

(µοσχοκάρφι, 

καβουρδισµένο αµύγδαλο) 

Ethyl-4-gaiacol 

(µπαχαρικό, καραµέλα, καβουρδισµένο 

άρωµα) 

 

Πραγµατικά, είναι εντυπωσιακά µεγάλος ο αριθµός των επιθέτων που χρησιµοποιούνται, στη 

βιβλιογραφία, για την περιγραφή του αρώµατος οίνων που έχουν προσβληθεί από 

βρεττανοµύκητες: 

 

 Φαινολικό  Πετσί  Μπαχαρικό 

 Φαρµακευτικό  Καµένο πετσί  Μοσχοκάρφι 

 Αντισηπτικό  Πλαστικό  Μελάνι 



 Ζωϊκο  Καµένο πλαστικό  Ταγγό 

 Ποντικίσιο (gout de souris)  Καβουρδισµένα φασόλια  Τυρί 

 Αλογίσιο  Καβουρδισµένο αµύγδαλο  Βρεγµένος σκύλος 

 Σταύλος  Καπνιά  Βρεγµένο ξύλο 

 Σέλλα αλόγου  Καραµέλλα  Σάπια χόρτα 

 Σαµάρι  Ψωµί  κτλ 

 Σιταποθήκη  Ποπ-κορν  

 

Παρά το γεγονός ότι υπάρχουν γευστολόγοι για τους οποίους η ανεπαίσθητη παρουσία του υπό 

αναφορά φαινολικού αρώµατος θεωρείται ότι εισάγει χαρακτήρα «παλαίωσης», οι περισσότεροι 

επαγγελµατίες γευστολόγοι τη θεωρούν ως απώλεια τυπικότητας και αυθεντικότητας και, κατά 

συνέπεια, την αξιολογούν αρνητικά. 

Σε κάθε περίπτωση η παρουσία του αρώµατος αυτού σηµαίνει µείωση του φρουτώδους, της 

λεπτότητας, της φρεσκάδας και της πολυπλοκότητας του αρώµατος των οίνων. 

Επιπλέον, η γευστολόγηση  «φαινολικών» οίνων, συνοδεύεται συχνά από χαρακτηριστική 

πικράδα και µεταλλικό χαρακτήρα. 

 

ΟΙ ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ ΕΠΙΡΡΕΠΕΙΣ ΟΙΝΟΙ 

Έχοντας υπόψη ότι οι βρεττανοµύκητες είναι πολύ ευαίσθητοι στην παρουσία του ενεργού 

ελεύθερου θειώδους οξέος και ότι µεταξύ οίνων που έχουν την ίδια περιεκτικότητα σε ελεύθερο 

θειώδες οξύ, περισσότερο ενεργό θειώδες οξύ περιέχουν οι οίνοι µε µικρότερο pH, γίνεται 

αντιληπτό ότι οίνοι µε µεγαλύτερο pH (δηλαδή µε µικρότερη ολική οξύτητα) είναι περισσότερο  

επιρρεπείς στην ανάπτυξη των βρεττανοµυκήτων. Επίσης, επιρρεπείς στην εµφάνιση φαινολικών 

αρωµάτων είναι οι οίνοι που είναι πλούσιοι σε πολυφαινόλες (κυρίως ανθοκυάνες) και στις 

προδρόµους ουσίες των πτητικών φαινολών.  

Από τα πιο πάνω εξηγείται γιατί τα χαρακτηριστικά φαινολικά αρώµατα εµφανίζονται σχεδόν 

αποκλειστικά στους ψηλόβαθµους και χαµηλής ολικής οξύτητας, πλούσιους σε χρώµα, ερυθρούς 

οίνους οι οποίοι περιέχουν αζύµωτα σάκχαρα, έστω και σε ίχνη. Στην Κύπρο, τα αρώµατα αυτά 

έχουν παρατηρηθεί, αρκετά συχνά, σε οίνους των ποικιλιών Shiraz, Cabernet, Λευκάδα, Carignan 

και ακόµα πιο συχνά, σε οίνους της ποικιλίας Movredre η οποία είναι ιδιαίτερα πλούσια στο acide 

p-coumarique. 

Αντίθετα στους λευκούς οίνους οι οποίοι, πέρα από το γεγονός ότι στερούνται επαρκών 

προδρόµων ουσιών των πτητικών φαινολών, είναι οίνοι µε σχετικά χαµηλά pH και 

προστατεύονται συνήθως µε µεγαλύτερες δόσεις θειώδους οξέος, η εµφάνιση του υπό αναφορά 

αρώµατος είναι σπάνια. 



 

ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΕΝΑΝΤΙ ΤΩΝ ΒΡΕΤΤΑΝΟΜΥΚΗΤΩΝ 

Γενικός κανόνας είναι η σωστή χρήση του θειώδους οξέος και η διατήρηση συνθήκων απόλυτης 

καθαριότητας και υγιεινής. 

Πολύ επικίνδυνο στάδιο είναι το τελικό στάδιο ολοκλήρωσης της ζύµωσης όπου δηµιουργούνται 

εξαιρετικά ευνοϊκές συνθήκες για ανάπτυξη των βρεττανοµυκήτων (µείωση έκλυσης CO2 και 

εποµένως είσοδος O2, παρουσία αζύµωτων σακχάρων, απουσία ελεύθερου θειώδους οξέος). 

Προφανώς, για µείωση των σχετικών κινδύνων, ο ενδεδειγµένος τρόπος δράσης είναι η 

δηµιουργία των καλύτερων δυνατών συνθηκών για οµαλή αποζύµωση (αποφυγή υπερβολικής 

ωρίµανσης των σταφυλιών, σωστή χρήση θειώδους οξέος, χρήση επιλεγµένων σακχαροµυκήτων, 

παροχή O2 και αζωτούχου διατροφής κατά την έναρξη της ζύµωσης). 

Άλλο επικίνδυνο στάδιο κατά το οποίο δηµιουργούνται ευνοϊκες συνθήκες ανάπτυξης 

βρεττανοµυκήτων (απουσία ελεύθερου θειώδους οξέος, σχετικά ψηλή θερµοκρασία) είναι αυτό 

που µεσολαβεί µεταξύ αλκοολικής και µηλογαλακτικής ζύµωσης. Στην περίπτωση αυτή, πέρα από 

την ανάγκη απουσίας αζύµωτων σακχάρων, είναι σηµαντικό να επιδιώκεται επιτάχυνση της 

έναρξης της µηλογαλακτικής ζύµωσης µε τη χρήση επιλεγµένων βακτηρίων. Για αποφυγή 

δυσκολιών έναρξης µηλογαλακτικής ζύµωσης επισηµαίνεται και η σηµασία της µη υπερβολικής 

θείωσης, πριν από την έναρξη της αλκοολικής ζύµωσης(π.χ. συστείνεται θείωση της τάξης των 

75mg/l). Εννοείται ότι, εξαιτίας του ανταγωνισµού των βακτηρίων, δεν υπάρχει κίνδυνος 

ανάπτυξης βρεττανοµήτων κατά τη διάρκεια της µηλογαλακτικής ζύµωσης.  

 

Επίδραση της θερµοκρασίας εκχύλισης  

Είναι αρκετές οι πρακτικές που χρησιµοποιούν τη θέρµανση µε σκοπό την καλύτερη εξαγωγή 

χρώµατος και φαινολικών ουσιών: 

- προζυµωτική θερµοεκχύλιση: 65-75oC  για 20΄-40΄ 

- προζυµωτική στιγµιαία θερµοεκχύλιση: 90oC  για 4΄-10΄ 

- µεταζυµωτική εκχύλιση (οίνου και αποζυµωµένων στεµφύλων): 42 oC για 24-48 ώρες 

Όλες αυτές οι πρακτικές µειώνουν τον πληθυσµό των βρεττανοµυκήτων. Προφανώς όµως δεν 

προστατεύουν από µια ενδεχόµενη µελλοντική προσβολή. 

 

Επίδραση των ενζύµων 

Σε περίπτωση προσβολής βρεττανοµυκήτων, η χρησιµοποίηση µη καθαρών οινολογικών ενζύµων 

(τα οποία παρουσιάζουν δευτερογενείς δράσεις που προκαλούν την εκχύλιση προδρόµων ουσιών 

των πτητικών φαινόλων) συνιστούν σοβαρότατο κίνδυνο. ∆εν υπάρχει οποιοσδήποτε κίνδυνος 

έφοσον χρησιµοποιούνται καθαρά οινολογικά ένζυµα µε ένδειξη “FCE” (Free Cinnamyl Esterase) 

 



Παρουσία βρεττανοµυκήτων στις οινολάσπες 

Μέσα στις οινολάσπες, οι βρεττανοµύκητες δεν σταµατούν τη δράση τους µετατρέποντας τις 

προδρόµους ουσίες σε πτητικές φαινόλες. Έχει βρεθεί ότι οι προσβεβληµενες οινολάσπες µπορούν 

να περιέχουν µέχρι και 100 φορές περισσότερες πτητικές φαινόλες απ΄ότι οι αντίστοιχοι οίνοι! 

Στις περιπτώσεις αυτές συστείνεται, φυσικά, άµεσος διαχωρισµός των οινολασπών (µετάγγιση). 

 

Επίδραση του οξυγόνου 

∆ιάφορες πρακτικές µπορούν να προκαλέσουν διάλυση του Ο2 στους οίνους: 

- Παλαίωση σε βαρέλι: µέχρι 2mg/l /µήνα 

- Τεχνιτή µικρο-οξυγόνωση: µέχρι 5mg/l/ µήνα 

- Μετάγγιση: µέχρι 8mg/l /µετάγγιση 

Σε περίπτωση προσβολής βρεττανοµυκήτων, οι ποσότητες αυτές του οξυγόνου µπορούν να 

αυξήσουν σηµαντικά τη δράση τους, προκαλώντας απότοµη αύξηση στην παραγωγή των 

πτητικών φαινολών. Στην πράξη, οι αρνητικές αυτές συνέπειες, µπορούν να µειωθούν µε τη 

σωστή χρήση θειώδους οξέος. 

 

Κίνδυνος ανάπτυξης βρεττανοµυκήτων στη φιάλη 

Η ανάπτυξη βρεττανοµυκήτων στη φιάλη είναι ένα σοβαρό πρόβληµα το οποίο µπορεί να 

προκαλέσει, πέρα από έντονο ίζηµα, δραµατική µείωση της ποιότητας του αρώµατος µέσω της 

ανεξέλεγκτης παραγωγής πτητικών φαινολών. Ο κίνδυνος είναι υπαρκτός ακόµη και αν υπάρχει 

έστω και ένα κύτταρο ανά φιάλη! Ο καλύτερος τρόπος αντιµετώπισης των σχετικών κινδύνων, 

είναι ο συνδυασµός της σωστής χρήσης θειώδους οξέος και του αποστειρωτικού φιλτραρίσµατος 

(<1µm). 

Με την επιφύλαξη δύο µειονεκτηµάτων (τοξικότητα για το χρήστη και παραγωγή µεθανόλης ως 

προϊόντος αποδόµησης) η χρησιµοποίηση του πυροκαρβονικού – διµεθύλιου (DMDC), στη δόση 

των 200mg/l, είναι αποτελεσµατική έναντι των βρεττανοµυκήτων. Αντίθετα, το σορβικό οξύ δεν 

είναι ικανοποιητικά αποτελεσµατικό. 

Εξαιρετικά αποτελεσµατικός τρόπος µείωσης της ανάπτυξης τυχόν παρόντων στη φιάλη 

βρεττανοµυκήτων είναι η διατήρηση χαµηλών θερµοκρασιών παλαίωσης (≈14 oC) 

 

Χρησιµοποίηση αντισηπτικών προϊόντων 

Με την προϋπόθεση σωστής χρησιµοποίησης, η αποτελεσµατικότητα των χλωριούχων ή 

αλκαλικών ή άλλων αντισηπτικών ουσιών έναντι των βρεττανοµυκήτων, δεν τίθεται υπό 

αµφισβήτηση.  

 



Αποστείρωση προσβεβληµένων βαρελιών 

Προσβεβληµένα βαρέλια (είτε καινούργια, είτε µεταχειρισµένα) συστείνεται να αποστειρώνονται 

µε ζεστό νερό (85-95οC), ή µε υδρατµούς υπό πίεση ή µε θείωση (5g/βαρέλι).  

 

∆ιερεύνηση της παρουσίας βρεττανοµυκήτων 

Η εντόπιση της παρουσίας / δράσης των βρεττανοµυκήτων µπορεί να γίνει είτε µέσω χηµικών 

αναλύσεων ή γευστολόγηση (για εντοπισµό των πτητικών φαινολών) είτε µέσω µικροβιολογικού 

ελέγχου (για εντοπισµό των ιδίων των βρεττανοµυκήτων). 

 

-------------------------------------------------------- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


