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ΤΟ ΑΡΑΒΙΚΟ ΚΟΜΜΙ 
 

 

 

1. ΟΡΙΣΜΟΣ  

 

 Το αραβικό κόµµι είναι ένα παχύρευστο υγρό που εξάγεται είτε µε φυσικό τρόπο είτε µετά από 

αφαίµαξη από τον κορµό και τα κλαδιά του δέντρου Αcacia senegal (ή Αcacia verec) ή από 

συγγενή είδη. 

 

 

2. ΠΑΡΑΓΩΓΗ 

 

Η Αcacia senegal είναι ιθαγενές δέντρο της Αφρικής, πολύ ανθεκτικό στην ξηρασία και στις 

υψηλές θερµοκρασίες. Παλαιότερα, η συγκοµιδή κόµµεος γίνονταν από άγρια δέντρα, σήµερα 

όµως η παραγωγή προέρχεται από επιλεγµένες φυτείες. Τα δέντρα καλλιεργούνται 4 µε 15 χρόνια 

και το καθένα παράγει κατά µέσο όρο 200-500 γρ. αραβικό κόµµι το χρόνο. Η συγκοµιδή γίνεται 

δύο φορές το χρόνο. 

 

Η κύρια χώρα παραγωγής είναι το Σουδάν (περίπου το 80% της παγκόσµιας παραγωγής) όπου το 

αραβικό κόµµι αποτελεί το δεύτερο σε οικονοµική σηµασία προϊόν µετά το βαµβάκι. Άλλες χώρες 

παραγωγής αραβικού κόµµεος είναι το Μαλί, το Τσαντ, η Νιγηρία, η Σενεγάλη, η Μαυριτανία, η 

Τανζανία. Στη περιοχή Kordofan, στο νότιο Σουδάν, παράγεται αραβικό κόµµι πολύ υψηλής 

ποιότητας. 

 

 

3. ΕΦΑΡΜΟΓΕΣ 

 

Οι εφαρµογές του αραβικού κόµµεος είναι πολλές. Λόγω των ιδιοτήτων του, χρησιµοποιείται ως 

σταθεροποιητικό ή ως γαλακτωµατοποιητικό µέσο κυρίως από τις βιοµηχανίες τροφίµων και ποτών 

(80% της παγκόσµιας παραγωγής, ιδιαίτερα στη ζαχαροπλαστική) αλλά και από τις βιοµηχανίες 

παραγωγής φαρµάκων και αρωµάτων. Κάθε χρόνο 40 µε 50.000 τόνοι αραβικού κόµµεος 

χρησιµοποιούνται σε όλο τον κόσµο. 

 

Η οινοπαραγωγή καταναλώνει µόνο ένα µικρό ποσοστό της συνολικής ποσότητας. Ενδεικτικά, στη 

Γαλλία χρησιµοποιούνται περίπου 500 τόνοι το χρόνο για τις ανάγκες της οινοπαραγωγής. 

 

 

4. ΧΗΜΙΚΗ ΣΥΣΤΑΣΗ 

 

Το αραβικό κόµµι είναι ένας πολύπλοκος πολυσακχαρίτης ο οποίος περιέχει κυρίως D-γαλακτόζη 

(40-45%), L-αραβινόζη (25-30%), L-ραµνόζη (10-15%) και γλυκουρονικό οξύ (14-17%). 

Αποτελείται από µία κύρια αλυσίδα D-γαλακτόζης µε µεγάλο αριθµό διακλαδώσεων πλούσιων σε 

αραβινόζη, οι οποίες καταλήγουν σε µόρια ραµνόζης (σχήµα 1). 

 

Το αραβικό κόµµι περιέχει επίσης ένα µικρό πρωτεϊνικό κλάσµα (0,1-0,3%), το οποίο είναι πολύ 

σηµαντικό καθώς σ’ αυτό οφείλει πολλές από τις ιδιότητές του. 

 

Το αραβικό κόµµι είναι πλούσιο σε κατιόντα, κυρίως ασβέστιο (~9 gr/Kg), µαγνήσιο (~3 gr/Kg) 

και κάλιο (~ 8 gr/Kg). 
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G: Γαλακτόζη 

A: Αραβινόζη 

R: Ραµνόζη 

Glc–O-Me: Μεθυλιωµένο γλυκουρονικό οξύ 

Σχήµα 1: ∆οµή του αραβικού κόµµεος (κατά ANDERSON & al) 

 

Υπάρχουν διάφοροι τύποι αραβικού κόµµεος, αυτό όµως που χρησιµοποιείται περισσότερο είναι το 

προερχόµενο από την Αcacia senegal (περίπου 75% της συνολικής ποσότητας). Είναι ποιοτικά το 

καλύτερο κόµµι. 

 

Υπάρχει ένα άλλο είδος κόµµεος που καλείται κόµµι Talha και προέρχεται από την Αcacia seyal. 

Ποιοτικά είναι υποδεέστερο από το προηγούµενο και αντιπροσωπεύει σε παγκόσµια κλίµακα 

περίπου το 15% της συνολικής ποσότητας. 

 

To κόµµι από Αcacia senegal είναι πιο αποτελεσµατικό αλλά πιο ακριβό. Είναι επίσης το µόνο που 

πληρεί τις προδιαγραφές του Codex Œnologique International. Τέτοιου είδους αραβικό κόµµι είναι 

το σκεύασµα FILTROSTABIL του οίκου MARTIN VIALATTE. 
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5. Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ ΤΟΥ ΑΡΑΒΙΚΟΥ ΚΟΜΜΕΟΣ 

 

Λόγω της παρουσίας του γλυκουρονικού οξέος, το αραβικό κόµµι δίνει όξινα διαλύµατα (π.χ. ένα 

διάλυµα 5% έχει pH περίπου 4,5). Η οξύτητα αυτή είναι υπεύθυνη για την αργή υδρόλυση που 

υφίσταται το κόµµι εν θερµώ. Η µέγιστη σταθερότητα παρατηρείται σε pH µεταξύ 4,5 και 7. Για το 

λόγο αυτό θα πρέπει κατά τη διαλυτοποίηση του αραβικού κόµµεος να αποφεύγουµε τις πολύ 

χαµηλές οξύτητες και τις πολύ υψηλές θερµοκρασίες. 

 

Το αραβικό κόµµι είναι ένα πολύ υδατοδιαλυτό κολλοειδές. Ακόµη και σε συγκεντρώσεις 50%, το 

ιξώδες του διαλύµατος παραµένει πολύ χαµηλό σε σχέση µε άλλα κόµµεα. 

 

Όµως, η κυριότερη ιδιότητα του αραβικού κόµµεος είναι ικανότητα σχηµατισµού λεπτής 

στοιβάδας (φιλµ) ανάµεσα σε µη αναµίξιµες ενώσεις µέσω της ελάττωσης της επιφανειακής τάσης. 

 

Το σταθεροποιητικό δυναµικό του αραβικού κόµµεος οφείλεται τόσο στη υψηλή διαλυτότητα του 

κόµµεος χωρίς αύξηση του ιξώδους όσο και στην ικανότητα σχηµατισµού λεπτής στοιβάδας. Το 

αραβικό κόµµι δρα καλύπτοντας σαν λεπτή στοιβάδα τα σωµατίδια που βρίσκονται σε αιώρηση, 

φορτίζοντας τα αρνητικά. Αυτή η συνένωση πραγµατοποιείται χάρη στην υδρόφοβη πρωτεϊνική 

οµάδα του κόµµεος. Τα οµοειδώς φορτισµένα σωµατίδια απωθούνται και δεν µπορούν έτσι να 

ενωθούν σε µεγαλύτερα συσσωµατώµατα και κατόπιν να καθιζάνουν. Στην περίπτωση που η 

ποσότητα του αραβικού κόµµεος είναι ανεπαρκής, τα αιωρούµενα σωµατίδια δεν θα είναι πλήρως 

καλυµµένα ενώ, απεναντίας, ενδέχεται να σχηµατιστούν γέφυρες µεταξύ των µορίων του κόµµεος 

µε αποτέλεσµα να επιταχυνθούν οι διαδικασίες καταβύθισης. 

 

 

6. Ο ΡΟΛΟΣ ΤΟΥ ΑΡΑΒΙΚΟΥ ΚΟΜΜΕΟΣ ΣΤΗΝ ΟΙΝΟΛΟΓΙΑ  

 

Πολλά κολλοειδή του κρασιού (πολυφαινόλες, ασταθείς πρωτεΐνες, φωσφορικός σίδηρος, θειούχος 

χαλκός) είναι ασταθή διότι είναι υδρόφοβα. Με το πέρασµα του χρόνου, τα κολλοειδή αυτά 

συσσωµατώνονται προκαλώντας θόλωµα του οίνου ενώ εν συνεχεία καθιζάνουν σχηµατίζοντας 

ίζηµα. Από την άλλη, υπάρχουν ορισµένα υδρόφιλα κολλοειδή (πηκτίνες, πρωτεΐνες) που 

λειτουργούν προστατευτικά, σταθεροποιώντας τα υδρόφοβα κολλοειδή. ∆υστυχώς, τα 

προστατευτικά κολλοειδή βρίσκονται συνήθως σε ποσότητα πολύ µικρή για να είναι 

αποτελεσµατικά. Αυτός είναι ο λόγος που χρησιµοποιούµε το αραβικό κόµµι, το οποίο εµποδίζει 

την καθίζηση των ασταθών κολλοειδών του οίνου. Ο ρόλος του αραβικού κόµµεος είναι συνεπώς 

προληπτικός. 

 

∆ιεξοδικότερα, ο ρόλος του αραβικού κόµµεος στην οινολογία αφορά τις παρακάτω εφαρµογές: 

 

−−−− Το αραβικό κόµµι χρησιµοποιείται για την καταπολέµηση του θολώµατος χαλκού. Ορισµένα 

λευκά κρασιά πλούσια σε χαλκό σχηµατίζουν στη φιάλη, ιδιαίτερα παρουσία φωτός, σύµπλοκα 

θειούχου χαλκού-πρωτεϊνών. Το αραβικό κόµµι αντιτίθεται στην κροκίδωση του θειούχου 

χαλκού εµποδίζοντας τη δηµιουργία συσσωµατωµάτων µε τις πρωτεΐνες. Η κατεργασία είναι 

πιο αποτελεσµατική όσο το pH είναι υψηλό και όταν η συγκέντρωση του χαλκού δεν ξεπερνά 

το 1 γρ./λίτρο οίνου. Σε υψηλότερες συγκεντρώσεις, πρέπει να προηγηθεί αφαίρεση της 

περίσσειας χαλκού πριν την εφαρµογή του αραβικού κόµµεος. 

 

−−−− Το αραβικό κόµµι χρησιµοποιείται επίσης για την αντιµετώπιση του θολώµατος σιδήρου. Η 

απαιτούµενη ποσότητα φωσφορικού σιδήρου για τη δηµιουργία ιζήµατος είναι πολύ 

µεγαλύτερη από την αντίστοιχη θειούχου χαλκού άρα η ποσότητα των κολλοειδών προς 
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σταθεροποίηση είναι πολύ µεγαλύτερη. Στην περίπτωση θολώµατος σιδήρου, το κόµµι από 

µόνο του δεν µπορεί να λύσει το πρόβληµα καθώς δεν εµποδίζει το σχηµατισµό αλάτων του 

φωσφορικού σιδήρου αλλά µόνο την καταβύθιση τους. Επίσης, η εφαρµογή µεγάλης δόσης 

αραβικού κόµµεος για την αντιµετώπιση σιδηρικού θολώµατος οδηγεί σε ανάπτυξη 

ανεπιθύµητων σκούρων ανταυγειών στο κρασί. Σ’αυτές τις περιπτώσεις θα πρέπει να γίνεται 

συνδυαστική εφαρµογή αραβικού κόµµεος και κιτρικού οξέος. 

 

−−−− Το αραβικό κόµµι είναι περισσότερο αποτελεσµατικό στην αντιµετώπιση του ιζήµατος 

συµπλόκων ανθοκυανών-σιδήρου ή τανινών-σιδήρου. Στην περίπτωση αυτή, η χρήση αραβικού 

κόµµεος είναι προτιµότερη από αυτή του κιτρικού οξέος γιατί δεν εµποδίζει το σχηµατισµό των 

εν λόγω συµπλόκων (πολύ σηµαντικών για το χρώµα και τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά 

των οίνων) παρά µόνο την καθίζησή τους. 

 

−−−− Το αραβικό κόµµι είναι επίσης αποτελεσµατικό ενάντια στην καταβύθιση των τρυγικών αλάτων 

καθώς εµποδίζει την αύξηση του όγκου των κρυσταλλικών πυρήνων µε την προσρόφηση του 

στην επιφάνεια τους, ιδιότητα ανάλογη µε αυτή του µετατρυγικού οξέος. Η κατεργασία µε 

αραβικό κόµµι από µόνη της όµως δεν είναι αρκετή για να σταθεροποιήσει τρυγικά τον οίνο. 

Χρησιµοποιούµενο όµως συµπληρωµατικά, το αραβικό κόµµι επιτείνει τη δράση του 

µετατρυγικού οξέος. Σε καµία περίπτωση δεν θα πρέπει να γίνεται εφαρµογή αραβικού 

κόµµεος πριν την εισαγωγή του οίνου στην ψύξη. 

 

−−−− Η βασικότερη όµως εφαρµογή του αραβικού κόµµεος στην οινολογία είναι η προστασία των 

ερυθρών οίνων έναντι της καταβύθισης των φαινολικών τους συστατικών. Αντίθετα από άλλες 

κατεργασίες σταθεροποίησης (ψύξη, κολλάρισµα), η χρήση αραβικού κόµµεος δεν 

αποµακρύνει αυτά τα µόρια και άρα δεν ελαττώνει το χρώµα του οίνου. Η χρησιµοποιούµενη 

δόση εξαρτάται από τον τύπο του οίνου.  

 

Γενικά, για τους λευκούς οίνους καθώς και για τους ερυθρούς οίνους άµεσης κατανάλωσης, το 

αραβικό κόµµι είναι απαραίτητο βοήθηµα για την εξασφάλιση της διαύγειας. Αντίθετα, στους 

ερυθρούς οίνους που προορίζονται για µακρόχρονη παλαίωση, δεν συνιστάται η χρήση του 

αραβικού κόµµεος διότι δεν εµποδίζει το σχηµατισµό των συσσωµατωµάτων παρά µόνο την 

καθίζησή τους. Έτσι, δε σχηµατίζεται µεν ίζηµα, αλλά µακροχρόνια ο οίνος θολώνει και η 

εµφάνιση του δεν είναι ευχάριστη. Είναι λοιπόν ξεκάθαρο ότι σ’αυτή την περίπτωση είναι 

προτιµότερο ένα ίζηµα που θα αποµακρυνθεί κατά τη µετάγγιση από τη φιάλη από τον κίνδυνο 

δηµιουργίας δυσάρεστης όψης στον οίνο. 

 

Πέραν της δράσης του στα κολλοειδή του οίνου, η συµβολή του αραβικού κόµµεος στα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά δεν είναι αµελητέα καθώς προσδίδει λιπαρότητα και όγκο.  

 

Σ΄ ότι αφορά τις επιπτώσεις του αραβικού κόµµεος στο φιλτράρισµα η επίδραση του δεν είναι 

απολύτως ξεκάθαρη. Το φιλτράρισµα µε γη διατόµων απορροφά µέρος της διαλυµένης στον οίνο  

ποσότητας αραβικού κόµµεος και συνεπώς µειώνει την προστατευτική του δράση, ιδιαίτερα όταν η 

χρησιµοποιούµενη δόση είναι µικρή. Για µεγάλη δοσολογία δεν παρατηρείται διαφοροποίηση της 

δράσης του. Το φιλτράρισµα µε πλάκες κυτταρίνης δε φαίνεται να επιδρά στην 

αποτελεσµατικότητα του αραβικού κόµµεος. Τέλος, το φίλτρο µεµβράνης δεν εµποδίζει το 

πέρασµα του αραβικού κόµµεος όµως έχουν παρατηρηθεί φαινόµενα απόφραξης κυρίως όταν το 

φιλτράρισµα γίνεται αρκετά αργότερα από την προσθήκη αραβικού κόµµεος. Είναι λοιπόν 

προτιµότερο η εφαρµογή του αραβικού κόµµεος να γίνεται µετά το φιλτράρισµα σε γη 

διατόµων αλλά πριν από το τελευταίο φιλτράρισµα σε πλάκες ή σε µεµβράνη το οποίο 

προηγείται της εµφιάλωσης.  Το φιλτράρισµα του οίνου σ’αυτή την περίπτωση πρέπει να 

γίνεται αµέσως µετά την εφαρµογή του κόµµεος. 
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7. ΤΟ ΑΡΑΒΙΚΟ ΚΟΜΜΙ ΤΗΣ MARTIN VIALATTE 

 

Το εµπορικό προϊόν αραβικού κόµµεος της MARTIN VIALATTE είναι το FITROSTABIL. 

Πρόκειται για διάλυµα αραβικού κόµµεος υψηλής ποιότητας για τη σταθεροποίηση των οίνων και 

την πρόληψη των µεταλλικών θολωµάτων. Το κόµµι αυτό προέρχεται από Αcacia senegal (A. 

verec) και έχει ικανότητα σκέδασης του φωτός µικρότερη από – 22 
ο
. 

 

Λόγω του µεγάλου πρωτεϊνικού του κλάσµατος, το FITROSTABIL έχει µεγάλη 

γαλακτωµατοποιητική και σταθεροποιητική ικανότητα και έτσι µπορεί να είναι αποτελεσµατικό και 

σε µικρές δόσεις (1 λίτρο για 1 µε 3 τόνους οίνου).  Είναι επίσης φτωχό σε τανίνες κάτι που 

επιτρέπει τη λήψη πολύ καθαρών διαλυµάτων.  

 

Για τη σταθεροποίηση του κόµµεος και την αποφυγή επιµολύνσεων, η MARTIN VIALATTE 

χρησιµοποιεί προσθήκη διοξειδίου του θείου σε ποσότητα 3,4 γρ./λίτρο . 

 

Από συγκριτικές εργαστηριακές αναλύσεις του FILTROSTABIL µε άλλα κόµµεα του εµπορίου, 

βρέθηκε ότι η ικανότητα σκέδασης του φωτός είναι πολύ αρνητική (–23), είναι δηλαδή πολύ 

δραστικό. 

 

Το φυσικό pH διαλύµατος ενός αραβικού κόµµεος είναι κοντά στο 4,5, όπου το αραβικό κόµµι 

παρουσιάζει και τη µεγαλύτερη σταθερότητα. Το FILTROSTABIL έχει pH 3,78. 

 

Όσον αφορά το ασβέστιο, 2000 mg/λίτρο αποφέρουν στον οίνο 2 mg/λίτρο, για µια δοσολογία 

1000 ml/τόνο. Το FILTROSTABIL έχει συγκέντρωση ασβεστίου 1840 mg/λίτρο, σχετικά χαµηλή 

σε σχέση µε τα υπόλοιπα κόµµεα του εµπορίου. 

 

Κατά την αποξήρανση του κόµµεος έχουµε υπόλειµµα κίτρινο ενώ σε ορισµένα κόµµεα του 

εµπορίου, το στερεό υπόλειµµα καραµελοποιείται.  Το καραµελωµένο υπόλειµµα φανερώνει την 

προσθήκη κιτρικού οξέος. Η υψηλή οξύτητα προκαλεί υδρόλυση του κόµµεος και παραγωγή 

αναγόντων σακχάρων, φαινόµενο  καταστροφικό για τη δραστικότητα του κόµµεος. Το 

FILTROSTABIL δεν περιέχει καθόλου κιτρικό οξύ.  

 

Τα αναλυτικά χαρακτηριστικά του FILTROSTABIL φαίνονται στον πίνακα 1. 

 

Πίνακας 1: Αναλυτικά χαρακτηριστικά του αραβικού κόµµεος FILTROSTABIL 

 

Ικανότητα 

Σκέδασης (°) 

Θολερότητα 

(NTU) 

SO2 

(g/l) 
D420 pH 

Κιτρικό οξύ 

(g/l) 

Ανάγοντα 

Σάκχαρα(g/l) 

Ασβέστιο 

(mg/l) 

-23 44 3,4 0,224 3,78 0 0 1840 

 


