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Τίτλος: Αναπληρώτρια Καθηγήτρια με γνωστικό αντικείμενο: «Ενόργανη Ανάλυση 

Τροφίμων με έμφαση στην Ανάλυση Λιπιδίων και Συγγενών Ενώσεων», στο Τμήμα 

Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων της Σχολής Επιστημών Τροφίμων του 

Πανεπιστημίου Δυτικής Αττικής. 

Διεύθυνση Εργασίας: Εργαστήριο Χημείας, Ανάλυσης & Σχεδιασμού Διεργασιών 
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Εκπαίδευση 

1992-1999 Διδακτορική διατριβή. Βαθμός διατριβής «Άριστα». 

Φορέας Εθνικό και Καποδιστριακό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Τμήμα 

Χημείας, Εργαστήριο Χημείας Τροφίμων.  

1984-1989 Πτυχίο Χημείας. Βαθμός Πτυχίου «Λίαν Καλώς». 

Εθνικό και Καποδιστριακό Πανεπιστήμιο Αθηνών, 

Φυσικομαθηματική Σχολή, Τμήμα Χημείας. 

 

Διδασκαλία Προπτυχιακών Μαθημάτων: Ενόργανη Ανάλυση Τροφίμων (Θεωρία 

και Εργαστήριο), Χημική Σύσταση και Ποιότητα Τροφίμων (Θεωρία και 

Εργαστήριο), Λειτουργικά Συστατικά Τροφίμων (Θεωρία) και Γενική Χημεία 

(Θεωρία). 

 

Διοικητικές θέσεις  

1. Πρόεδρος, Τμήματος Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του ΠΑΔΑ, από 

01-09-2016 έως σήμερα. 

2. Αναπληρωτής Διευθυντής της Σχολής Επιστημών Τροφίμων του ΠΑΔΑ, από 

01-09-2016 έως σήμερα. 

 

Ερευνητικό Έργο 

Επιστημονικός Υπεύθυνος σε 1 ερευνητικό πρόγραμμα 

«Ενίσχυση Ερευνητών του ΤΕΙ Αθήνας για το έτος 2015». 

Τίτλος Έργου: «Διερεύνηση και αξιολόγηση των παραγόντων που επηρεάζουν τη 

σύσταση των λιπαρών οξέων και την αντιοξειδωτική δράση του μητρικού γάλακτος» 

Διάρκεια Προγράμματος: 1/1/2016-31/12/2016 

Συμμετοχή ως μέλος κύριας ερευνητικής ομάδας σε 5 ερευνητικά προγράμματα 

 Κοινό Ερευνητικό και Τεχνολογικό Πρόγραμμα συνεργασίας Ελλάδας-Σλοβενίας 

Τίτλος Έργου: Αξιοποίηση Αποβλήτων Ελαιουργείων για Παραγωγή Φυσικών 

Αντιοξειδωτικών. 2/2003-6/2005. 

 Πρόγραμμα Αρχιμήδης Ι-«Ενίσχυση Ερευνητικών Ομάδων στα ΤΕΙ» στις 

Κατηγορίες Πράξεων 2.2.3.ζ., 2.6.1.ιδ και 4.2.1.ε. 

      Τίτλος Υποέργου: Αξιοποίηση αποβλήτων της βιομηχανίας τροφίμων για την   

      παραγωγή φυσικών αντιοξειδωτικών και αντιμικροβιακών και εφαρμογή αυτών  

      σε διάφορα προϊόντα τροφίμων. 01/04/04  έως 31/08/06 

 Πρόγραμμα Αρχιμήδης Ι-«Ενίσχυση Ερευνητικών Ομάδων στα ΤΕΙ» στις 

Κατηγορίες Πράξεων 2.2.3.ζ., 2.6.1.ιδ και 4.2.1.ε. 

Τίτλος Υποέργου: Μελέτη παραγόντων που επηρεάζουν την παραγωγή  

ΥΓΙΕΙΝΩΝ & ΑΣΦΑΛΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ με προηγμένες τεχνολογικές μεθόδους. 

01/04/04  έως 31/08/06 
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 Πρόγραμμα Αρχιμήδης ΙI-«Ενίσχυση Ερευνητικών Ομάδων στα ΤΕΙ»  

Τίτλος Υποέργου: Μελέτη παρασκευής παραδοσιακών προϊόντων αρτοποιίας και 

διερεύνηση της δυνατότητας ανάπτυξης σύγχρονης τεχνολογίας παρασκευής 

αυτών. 01/01/05  έως 31/12/07  

 Πρόγραμμα Αρχιμήδης ΙIΙ-«Ενίσχυση Ερευνητικών Ομάδων στα ΤΕΙ»  

Τίτλος Υποέργου: Λειτουργικά και δυνητικώς επιβλαβή συστατικά τροφίμων.  

Επίδραση ηλεκτρομαγνητικής ακτινοβολίας με στόχο την παραγωγή ασφαλών 

προϊόντων. 01/01/12  έως 31/10/15 

 

Συμμετοχή σε συμβουλευτικές και εξεταστικές επιτροπές Μεταπτυχιακών 

Διπλωμάτων Ειδίκευσης  και Διδακτορικών Διατριβών 

2010-σήμερα Συμμετοχή σε 5 τριμελείς συμβουλευτικές επιτροπές για την 

εκπόνηση διδακτορικών διατριβών σε συνεργασία με το 

Χημικό Τμήμα του ΕΚΠΑ (4) και  με το Χημικό Τμήμα του 

Πανεπιστημίου Ιωαννίνων (1). 

2012-σήμερα Συμμετοχή σε 7 επταμελείς εξεταστικές επιτροπές 

διδακτορικών διατριβών (5) στο Χημικό Τμήμα του ΕΚΠΑ,  

(1) στο Χημικό Τμήμα του Πανεπιστημίου Ιωαννίνων και (1) 

στη Σχολή Χημικών Μηχανικών του Εθνικού Μετσόβιου 

Πολυτεχνείου 

2008-σήμερα Συμμετοχή σε 8 τριμελείς εξεταστικές επιτροπές 

Μεταπτυχιακών Διπλωμάτων Ειδίκευσης  (ΜΔΕ) στο Χημικό 

Τμήμα του ΕΚΠΑ.  

2016-2018 Συμμετοχή σε 11 τριμελείς εξεταστικές επιτροπές των 

Μεταπτυχιακών Διπλωμάτων Ειδίκευσης (Μ.Δ.Ε.) του Master 

of Science in Food Science and Technology» του Τμήματος 

Τεχνολογίας Τροφίμων του Τ.Ε.Ι. Αθήνας 

1998 Επίβλεψη 1 Μεταπτυχιακού Διπλώματος Ειδίκευσης  (Μ.Δ.Ε.) 

του Τμήματος Τεχνολογίας Τροφίμων του Τ.Ε.Ι. Αθήνας 

2015-2018 Επίβλεψη 2 Μεταπτυχιακών Διπλωμάτων Ειδίκευσης  

(Μ.Δ.Ε.) του Master of Science in Food Science and 

Technology» του Τμήματος Τεχνολογίας Τροφίμων του Τ.Ε.Ι. 

Αθήνας 

1998-σήμερα Επίβλεψη 12 Μεταπτυχιακών Διπλωμάτων Ειδίκευσης  

(Μ.Δ.Ε.) σε συνεργασία με Χημικό Τμήμα ΕΚΠΑ  

 

Κριτής σε 26 Αναγνωρισμένου Κύρους Επιστημονικά Περιοδικά 

 

ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ 

1. Ανάπτυξη πειραματικών μεθόδων χρωματογραφίας λεπτής στοιβάδας (TLC-

HPTLC), Solid Phase Extraction (SPE) και Iatroscan ανάλυσης (TLC-

FID/FPD) για τον ποιοτικό και ποσοτικό προσδιορισμό λιπιδικών ενώσεων. 

2. Εφαρμογή μεθόδων φασματομετρίας μάζας (LC-MS, LC-MS/MS): (electron 

spray, electron ionization, chemical ionization) με στόχο την ταυτοποίηση και 

μελέτη της δομής λιπιδικών μορίων (τριγλυκεριδίων, φωσφο- και 

φωσφονολιπιδίων, καροτενοειδών) φαινολικών ενώσεων και πεπτιδίων. 

3. Ανάπτυξη πειραματικών μεθόδων αέριας χρωματογραφίας (GC-FID) και 

φασματοφωτομετρίας μάζας (GC - MS) για τον ποιοτικό και ποσοτικό 

προσδιορισμό λιπαρών οξέων, στερολών, φαινολικών ενώσεων και κυκλικών 

διπεπτιδίων. 
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4. Ανάπτυξη κλασσικών και σύγχρονων (μικροκύματα, υπέρηχοι) πειραματικών 

μεθόδων εκχύλισης λιπιδικών ενώσεων, φυσικών αντιοξειδωτικών και 

κυκλικών διπεπτιδίων από φυσικά προϊόντα και χημικός χαρακτηρισμός τους  

5. Εφαρμογή πειραματικών μεθόδων μέτρησης της αντιοξειδωτικής και 

αντιριζικής δράσης φυσικών αντιοξειδωτικών. 

6. Εφαρμογή πειραματικών μεθόδων μέτρησης της αντιμικροβιακής δράσης 

φυσικών αντιοξειδωτικών και λιπιδικών εκχυλισμάτων. 

7. Εφαρμογή και ανάπτυξη μεθόδων HPLC χρωματογραφίας για την ανάλυση 

λιπιδικών ενώσεων (φωσφολιπιδίων, τοκοφερολών και καροτενοειδών) και 

φαινολικών ενώσεων (φαινολικά οξέα, φλαβονοειδή, κλπ.).  

8. Ακτινοβόληση τροφίμων και διεξαγωγή χημικών αναλύσεων πριν και μετά 

την ακτινοβόληση.  

9. Εφαρμογή και ανάπτυξη μεθόδων NMR φασματοσκοπίας για την ανάλυση 

λιπιδικών ενώσεων (φωσφολιπιδίων, αρσενολιπιδίων) και φαινολικών 

ενώσεων. 

10. Μέτρηση οργανοληπτικών χαρακτηριστικών (χρώμα, μηχανική υφή, υφή 

εικόνας).   

11. Εφαρμογή και ανάπτυξη μεθόδων ποιοτικής και ποσοτικής PCR και μεθόδων 

Elisa για την ανίχνευση γενετικά τροποποιημένων τροφίμων και 

αλλεργιογόνων συστατικών των τροφίμων.  

12. Εφαρμογή μεθόδων φασματοφωτομετρίας ορατού-υπεριώδους και υπερύθρου 

για την ποιοτική και ποσοτική ανάλυση οργανικών ενώσεων και ατομικής 

απορρόφησης για την ποιοτική και ποσοτική ανάλυση μετάλλων και βαρέων 

μετάλλων.  

13. Εφαρμογή της στατιστικής ανάλυσης για την ανάπτυξη μοντέλων για την 

ταξινόμηση και τον έλεγχο της διατροφικής αξίας προϊόντων τροφίμων.  

 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟ ΕΡΓΟ  
1. Μόνιμη οργανική θέση Διδακτικού και Ερευνητικού Προσωπικού (Δ.Ε.Π.) 

στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων της Σχολής Επιστημών 

Τροφίμων του Πανεπιστημίου Δυτικής Αττικής από 02-03-2018 έως σήμερα. 

2. Μόνιμη οργανική θέση Εκπαιδευτικού Προσωπικού (Ε.Π.) στο Τμήμα 

Τεχνολογίας Τροφίμων της Σχολής Τεχνολογίας Τροφίμων και Διατροφής του 

ΤΕΙ Αθήνας από 11-2006 έως 02-03-2018. 

3. Επιστημονικός και εργαστηριακός Συνεργάτης της Σχολής Τεχνολογίας 

Τροφίμων και Διατροφής του ΤΕΙ Αθήνας από 9/1996 έως 11/2006. 

4. Ανάδοχος για την εκπόνηση των Πακέτων εργασίας: «Πληροφόρηση και 

Δημοσιότητα» και «Αξιολόγηση Πράξης» στο πλαίσιο της υλοποίησης του 

Υποέργου με τίτλο «Κεντρική Δράση» του Προγράμματος Αρχιμήδης ΙIΙ-

«Ενίσχυση Ερευνητικών Ομάδων στα ΤΕΙ» από 14/5/2015 έως 30/10/2015. 

5. Επόπτρια πρακτικά ασκούμενων φοιτητών του Τμήματος Τεχνολογίας 

Τροφίμων στο πλαίσιο υλοποίησης της πράξης με τίτλο «Πρακτική  Άσκηση  

Τ.Ε.Ι. Αθήνας», που υλοποιείται στο πλαίσιο του Επιχειρησιακού 

Προγράμματος «Εκπαίδευση και Δια Βίου Μάθηση» (2013-2017). 

6. Εκπόνηση μελέτης νέων χημικών ουσιών για τη βελτίωση των προϊόντων της 

εταιρείας (καθαριστικά και στιλβωτικά μετάλλων) στην  Εταιρία Δ.Γ. 

Μεϊμάρογλου και ΣΙΑ Ο.Ε. (Καθαριστικά και Στιλβωτικά Μετάλλων) 

από1/1/2003 έως 31/12/2003. 
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7. Σύμβουλος στην ανάπτυξη συστημάτων  HACCP σε βιομηχανικές μονάδες 

και σε χώρους μαζικής εστίασης στην Εταιρία Planning (Σύμβουλοι 

Οργανώσεως Επιχειρήσεων Α.Ε.) από 1/1/2000 έως 31/12/2002. 

8. Θέση ΕΜΥ (Ειδικού Μεταπτυχιακού Υποτρόφου) στο Εθνικό και 

Καποδιστριακό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Φυσικομαθηματική Σχολή, Τμήμα 

Χημείας, Εργαστήριο Χημείας Τροφίμων από 1/1/1992 έως 31/12/1996. 

 

ΔΙΔΑΚΤΙΚΟ ΕΡΓΟ 

2009-σήμερα Αυτοδύναμη διδασκαλία σε 5 Μεταπτυχιακά Προγράμματα 

(Ιατρική Σχολή, ΕΚΠΑ – Χημικό Τμήμα, ΕΚΠΑ – Χημικό 

Τμήμα, Παν. Ιωαννίνων σε συνεργασία με Τμήμα 

Τεχνολογίας Τροφίμων, ΤΕΙ Αθήνας -«Επιστήμη και 

Τεχνολογία Τροφίμων – Master of Science in Food Science 

and Technology» του Τμήματος Τεχνολογίας Τροφίμων του 

Τ.Ε.Ι. Αθήνας, – Master of Science in Food Innovation, 

Quality and Safety του Τμήματος Επιστήμης και 

Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Δυτικής 

Αττικής). 

2002-2005 και 2006-

σήμερα 

Αυτοδύναμη διδασκαλία 16 ετών, 5 θεωρητικών 

προπτυχιακών μαθημάτων (Ενόργανη Ανάλυση Τροφίμων, 

Ανάλυση Τροφίμων, Χημική Σύσταση και Ποιότητα 

Τροφίμων, Χημεία Τροφίμων και Γενική Χημεία). 

1996-σήμερα Προϋπηρεσία 20 ετών στη διεξαγωγή εργαστηριακών 

ασκήσεων 7 διαφορετικών αντικειμένων (Ενόργανη 

Ανάλυση Τροφίμων, Ανάλυση Τροφίμων, Χημική Σύσταση 

και Ποιότητα Τροφίμων, Ποσοτική Ανάλυση, Χημεία 

Τροφίμων, Οργανική Χημεία και Γενική Χημεία). 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΟ ΕΡΓΟ 

2001-σήμερα Επίβλεψη 50 πτυχιακών εργασιών του πρώην Τμήματος 

Τεχνολογίας Τροφίμων και του Τμήματος Επιστήμης και 

Τεχνολογίας Τροφίμων. 

2008-σήμερα Επίβλεψη 3 πτυχιακών εργασιών σε συνεργασία με Χημικό 

Τμήμα ΕΚΠΑ. 

 

ΣΥΓΓΡΑΦΙΚΟ ΕΡΓΟ 

 

ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΗ ΔΙΑΤΡΙΒΗ 

Διδακτορική διατριβή με τίτλο: «Μελέτη των λιποειδών των κεφαλόποδων μαλακίων 

Εledone moschata, Sepia officinalis και Todarodes sagitatus. Σύσταση των λιπαρών 

οξέων των ολικών, ουδετέρων και πολικών λιποειδών. απομόνωση, ταυτοποίηση και 

μελέτη της δομής των μορίων των κυριοτέρων φωσφο- και φωσφονολιποειδών.» 

(Αθήνα 1998) (30 ετεροαναφορές). http://phdtheses.ekt.gr/eadd/handle/10442/12324 

 

ΜΕΛΕΤΕΣ HACCP-ISO 

1. Μελέτη και ανάπτυξη σχεδίου HACCP και ISO όπως και καθορισμός των 

διαδικασιών τήρησης των συστημάτων αυτών σε ελαιουργικά προϊόντα 

(ελαιόλαδα, σπορέλαια, μαργαρίνες, μαγειρικά λίπη, κλπ) για τη « Μινέρβα » 

Ελαιουργική.  

http://phdtheses.ekt.gr/eadd/handle/10442/12324
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2. Μελέτη και ανάπτυξη σχεδίου HACCP και ISO όπως και καθορισμός των 

διαδικασιών τήρησης των συστημάτων αυτών σε εμφιαλωμένο νερό για τη 

Ζυθοποιία « Μύθος » Α.Ε.  

3. Μελέτη και ανάπτυξη σχεδίου HACCP σε προϊόντα με βάση τη ζύμη 

(κατεψυγμένες γεμιστές πίτες αλμυρές και γλυκές όλων των ειδών) για τη 

βιομηχανία με την επωνυμία «Τράπεζα  Γεύσης Α.Ε. 

 

ΑΛΛΑ ΣΥΓΓΡΑΜΑΤΑ  

1. Σημειώσεις για το θεωρητικό μάθημα της Γενικής Χημείας στο Τμήμα 

Τεχνολογίας Τροφίμων της ΣΤΕΤΡΟΔ (2009). 

2. Συμπληρωματικές σημειώσεις για το θεωρητικό μάθημα της Ενόργανης 

Ανάλυσης Τροφίμων στο Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων της ΣΤΕΤΡΟΔ 

(2011). 

3. Σημειώσεις για το θεωρητικό μάθημα της Ανάλυσης Τροφίμων στο Τμήμα 

Τεχνολογίας Τροφίμων της ΣΤΕΤΡΟΔ (2014). 

4. Σημειώσεις για το θεωρητικό και εργαστηριακό μάθημα της Ποσοτικής 

Ανάλυσης στο Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων της ΣΤΕΤΡΟΔ (2013). 

 

ΜΕΛΕΤΕΣ ΣΕ ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΑ ΘΕΜΑΤΑ 
Προτάσεις για το εκπαιδευτικό σύστημα (2007). 

http://www.eex.gr/Doclib1/ekpaideutiko%20systima.pdf 

 

ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΙΣ 

Κεφάλαια σε συλλογικούς τόμους αναγνωρισμένου κύρους με κριτές (2) 

1. Sofia Miniadis-Meimaroglou and Vassilia J. Sinanoglou (2012).
 
Lipid profile 

and nutritional evaluation of shrimp. Chapter 2, pp. 21-40: In a book on 

"Lipidomics: Sea Food, Marine Based Dietary Supplement, Fruit and Seed.” 

Ed. Su Chen, TRANSWORLD RESEARCH NETWORK, Kerala, India, 

ISBN: 978-81-7895-573-5. 

2. Tsiaka, T., Sinanoglou, V.J., and Zoumpoulakis, P. (2017). Extracting 

bioactive compounds from natural sources using green high energy 

approaches: Trends and opportunities in lab- and large-scale applications. 

Chapter 8: Ιn Handbook of Food Bioengineering. Volume 4: INGREDIENTS 

EXTRACTION BY PHYSICO-CHEMICAL METHODS IN FOOD, edited 

by Alexandru Grumezescu ανδ Alina Maria Holban. Academic Press 2017. 

 

Σε επίσημα περιοδικά αναγνωρισμένου κύρους με κριτές (55) 

3. Sinanoglou*, V.J., Miniadis-Meimaroglou, S (1998). Fatty acid of neutral and 

polar lipids of (edible) Mediterranean cephalopods. Food Res. Inter. 31(6-7), 

467-473. (I F: 3.520). 

4. Sinanoglou*, V.J., Miniadis-Meimaroglou, S. (1999). Phospholipids from 

edible Mediterranean cephalopods. Zeitschrift für Naturforschung C 55 (3-4), 

245-255. (I F: 0.882). 

5. Sinanoglou*, V.J., Miniadis-Meimaroglou, S. (2004). Structural analysis of 

ceramide-amino-ethyl-phosphonate in edible Mediterranean cephalopods. Acta 

Alimentaria, 33 (4), 359-370. (I F: 0.475). 

6. Garofalaki, T.F.,
 
Miniadis-Meimaroglou, S., Sinanoglou, V.J., (2006). Main 

phospholipids and their fatty acid composition in muscle and cephalothorax of 

the edible Mediterranean crustacean Palinurus vulgaris (spiny lobster). 
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Zoumpoulakis P, Koutrotsios G, Zervakis GI, Kalogeropoulos N (2018). Trace 
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Olive Mill Wastes. 11th Aegean Analytical Chemistry Days (AACD 2018)” 

(25-29 Sept. 2018, Chania. Crete, Greece). Book of abstracts, P2-09. 
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 19 

86. Ourailoglou D, Zoumpoulakis P, Strati IF, Papadakis S, Sinanoglou* VJ 

(2018). Cold Aqueous Percolation of Aromatic Herbs for the Preparation of 

Instant Beverages. 11th Aegean Analytical Chemistry Days (AACD 2018)” 
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88. Polyhronaki G, Tsiaka Th, Lantzouraki DZ, Sotiroudis GT, Kalogianni DP, 
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1. Labropoulos A., HSU S.H., Dimitroglou D. and Sinanoglou V.J. (1998).«Α 

rheological approach to control edible food coating process. A review». (TEI 

of Athens/ National Chung Hsing University, Taiwan/ Mantrose-Hoeuser Co., 

USA/ University of Athens) «6
ο
 Πανελλήνιο Συνέδριο» της Ελληνικής 

εταιρίας επιστημόνων τεχνολόγων τροφίμων και «3
ο
 Πανελλήνιο Συνέδριο» 

της Ελληνικής εταιρίας διατροφής και τροφίμων, Θεσσαλονίκη 19-21 

Νοεμβρίου 1998. Η ανακοίνωση έχει δημοσιευτεί στον τόμο των πρακτικών 
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2. Σινάνογλου* Β Ι, Μηνιάδου-Μεϊμάρογλου Σ, Φραγκίσκος Ε, Kora L A, 

Τσαπέ Α Ν  και Γαροφαλάκη Φ.Θ. «Μελέτη των ω-3 λιπαρών οξέων σε 
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ο
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3. Κ. Σφλώμος, Α. Μπατρίνου, Β. Πλέτσα, Β. Σινάνογλου και Κ. Ψυχής, (2005). 

«Επίδραση της γ-ακτινοβολίας στην ανιχνευσιμότητα των γενετικά 

τροποποιημένων τροφίμων».«1
ο
 Πανελλήνιο Συνέδριο Βιοτεχνολογίας και 
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«Επίδραση της γ-ακτινοβολίας στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά και στην 

λιπιδική σύσταση του κρόκου του αυγού» «1
ο
 Πανελλήνιο Συνέδριο Λιπιδίων 
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ο
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Ποσοτική και Ποιοτική Αντιμετώπιση)», Αθήνα, 24-26 Νοεμβρίου 2005. 

Πρακτικά του συνεδρίου, Σελ. 58-59. 
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 Συνέδριο ΕΠΕΑΕΚ Αρχιμήδης (Καινοτόμος 

Ανάπτυξη και τεχνολογία: Ποσοτική και Ποιοτική Αντιμετώπιση)», Αθήνα, 

24-26 Νοεμβρίου 2005. Πρακτικά του συνεδρίου, Σελ. 125-126. 

9. Θ. Λαύκα, Β.Ι. Σινάνογλου, Ε. Κατσογιάννος, Μ. Μπρατάκος, Ε. Λάζος, 

(2005). «Εκχύλιση και αντιοξειδωτική δράση των φαινολικών ενώσεων από 

απόβλητα οινοποιείων». «1
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 Συνέδριο ΕΠΕΑΕΚ Αρχιμήδης (Καινοτόμος 

Ανάπτυξη και τεχνολογία: Ποσοτική και Ποιοτική Αντιμετώπιση)», Αθήνα, 

24-26 Νοεμβρίου 2005. Πρακτικά του συνεδρίου, Σελ. 133-134. 

10. Θ. Λαύκα, Β.Ι. Σινάνογλου, Σ. Κοντελές, Μ. Μπρατάκος, Ε. Λάζος, (2006). 

«Εκχύλιση, αντιοξειδωτική και αντιμικροβιακή δράση καροτενοειδών από 

απόβλητα μονάδας επεξεργασίας τομάτας». «2
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 Συνέδριο ΕΠΕΑΕΚ 

Αρχιμήδης (Ημερίδες Ανάπτυξης και Τεχνολογίας)», Αθήνα, 22-24 

Νοεμβρίου 2006. Πρακτικά του συνεδρίου, Σελ. 102-103. 

11. Α. Μπατρίνου, Δ. Κοράκη, Α. Καραγκούνη, Β. Σινάνογλου, Κ.Σφλώμος, Β. 

Πλέτσα. (2007). «Επίδραση της ιονίζουσας ακτινοβολίας στην ανίχνευση 

γενετικά τροποποιημένων συστατικών στα τρόφιμα», 2
ο
 Πανελλήνιο Συνέδριο 

Βιοτεχνολογίας και Τεχνολογίας Τροφίμων, Αθήνα 29-31/3/2007. 

12. Βασιλεία Ι. Σινάνογλου*, Ανθιμία Μπατρίνου, Σπύρος Κοντελές, Ειρήνη Φ. 

Στρατή και Κωνσταντίνος Σ. Σφλώμος. (2009). «Επίδραση της γ-

ακτινοβολίας στο μικροβιακό φορτίο, στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά, 

στη σύσταση των λιπαρών οξέων και στην αλλεργιογόνο δράση βρώσιμων 

μαλακίων». Ημέρες Χημείας Τροφίμων ΤΡΟΦΙΜΑ & ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ, 

Διήμερο Επιστημονικό Συνέδριο, 13 – 14 Φεβρουαρίου 2009, Ίδρυμα 

Ευγενίδου, Αθήνα. CD of abstracts. 

13. Σοφία Μηνιάδου-Μεϊμάρογλου, Βασιλεία Ι. Σινάνογλου* και Νικόλαος Σ. 

Θωμαΐδης. (2009). Προσδιορισμός Cd, Pb, Hg, As και Ni στους ιστούς των  

P. pagrus (φαγκρί πελαγίσιο, ιχθυοκαλιέργειας και κατεψυγμένο), Trygla lyra 

(καπόνι), Trigloporus lastoviza (καπόνι), Trachinus draco (δράκαινα) και 
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Spicara  smaris  (μαρίδα). Ημέρες Χημείας Τροφίμων ΤΡΟΦΙΜΑ & 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ, Διήμερο Επιστημονικό Συνέδριο, 13–14 Φεβρουαρίου 2009, 

Ίδρυμα Ευγενίδου, Αθήνα. CD of abstracts. 

14. Ανθιμία Μπατρίνου, Δ. Τυμπής και Β.Ι. Σινάνογλου (2009). «Γενετικά 

τροποποιημένη σόγια: πρόσφατα δεδομένα». Ημερίδα Τμήματος Τεχνολογίας 

Τροφίμων και Τμήματος Οινολογίας και Τεχνολογίας Ποτών με τίτλο: 

«Ασφάλεια Τροφίμων και Ποτών – Ελαχιστοποίηση Κινδύνων κατά την 

Διακίνηση και Αποθήκευσή τους».11 Ιουνίου 2009, Συνεδριακό Κέντρο ΤΕΙ 

Αθήνας. CD of abstracts. 

15. Α. Μπατρίνου, Γ. Χατζηανδρέου, Δ. Στρίκου, Γ. Σειραγάκης, Β. Σινάνογλου. 

(2010). «Ανίχνευση «κρυμμένων» αλλεργιογόνων φιστικιού σε παστέλια με 

ταχείες ανοσοχημικές μεθόδους.» «3
ο
 Πανελλήνιο Συνέδριο  της ΔΕΔΥΤ, 

Σύγχρονες αντιλήψεις ασφάλειας και ποιότητας τροφίμων: η σύγκλιση των 

επιστημών». CD of abstracts. 

16. Β.Ι. Σινάνογλου*, Θ. Σπηλιωτόπουλος, Α. Μπατρίνου, Ε. Στρατή, Φ. Μάντης 

και Ι. Μπιζέλης (2010). «Λιπαρά οξέα ενδομυϊκού και ενδοκοιλιακού λίπους. 

Συγκριτική μελέτη σε παραγωγικά ζώα.» «2ο Πανελλήνιο Συνέδριο για το 

κρέας και τα προϊόντα του - από το στάβλο στο πιάτο» 24 – 25 – 26 

Σεπτεμβρίου 2010 πρώην Ανατολικό Αεροδρόμιο Αθηνών. Πρακτικά του 

συνεδρίου, Σελ. 220. 

17. Α. Μπατρίνου, Β. Σινάνογλου και Σ. Β. Ραμαντάνης, (2010). «Κλωνοποίηση 

παραγωγικών ζώων: Πρόσφατα δεδομένα.» «2ο Πανελλήνιο Συνέδριο για το 

κρέας και τα προϊόντα του - από το στάβλο στο πιάτο» 24 – 25 – 26 

Σεπτεμβρίου 2010 πρώην Ανατολικό Αεροδρόμιο Αθηνών. Πρακτικά του 

συνεδρίου, Σελ. 74-78. 

18. E. Arkoudi, E. Dimitriadou, E. Katsoyannos, A. Chatzilazarou and V.J. 

Sinanoglou* (2011). «Effects of debitteration methods on lipid and fatty acid 

profile of black olives». «4
ο
  Πανελλήνιο Συνέδριο ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΤΑΣΕΙΣ 

ΣΤΟΝ ΤΟΜΕΑ ΤΩΝ ΛΙΠΙΔΙΩΝ», Ελληνικό Φόρουμ Επιστήμης και 

Τεχνολογίας Λιπιδίων (Greek Lipid Forum), Μέλος της Euro Fed Lipid, 

Θεσσαλονίκη 6 Ιουνίου 2011. Πρακτικά του συνεδρίου, Σελ. 23. 

19. Κυριακή Σιγάλα, Βασιλεία Σινάνογλου*, Ειρήνη Στρατή, Σοφία Μηνιάδου-

Μεϊμάρογλου. (2011). «Assessment of γ-irradiation effects on proximate 

composition, lipid content and fatty acid composition of white sesame seeds 

(Sesame indicum L.) ». «4
ο
  Πανελλήνιο Συνέδριο ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΤΑΣΕΙΣ 

ΣΤΟΝ ΤΟΜΕΑ ΤΩΝ ΛΙΠΙΔΙΩΝ», Ελληνικό Φόρουμ Επιστήμης και 

Τεχνολογίας Λιπιδίων (Greek Lipid Forum), Μέλος της Euro Fed Lipid, 

Θεσσαλονίκη 6 Ιουνίου 2011. Πρακτικά του συνεδρίου, Σελ. 18. 

20. Καραπαναγιώτη, Α., Σέληνα, Ε., Στρατή, Ε. & Σινάνογλου Β. (2011). 

«Μελέτη μεθόδων παρεμπόδισης της ενζυμικής αμαύρωσης σε επιλεγμένα 

φρούτα και λαχανικά», ΔΙΕΘΝΕΣ ΕΤΟΣ ΧΗΜΕΙΑΣ 2011, ΗΜΕΡΕΣ 
ΧΗΜΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ, 4-5 Νοεμβρίου 2011, Αθήνα, Γενικό Χημείο του 

Κράτους. CD of abstracts. 

21. Κουτσουλή Π., Σινάνογλου Β., Σωτηροπούλου Γ., Κλαυδιανός-Παπαστάθης 

Α., Σωτηρακόγλου Κ., και Μπιζέλης Ι. (2013). Η επίδραση της φυλής στο 

προφίλ των λιπαρών οξέων στο πρόβειο γάλα. Επιθεώρηση ζωοτεχνικής 

επιστήμης. 

22. P., Koutsouli, V.J., Sinanoglou, A., Klavdianos, G., Sotiropoulou, K., 

Sotirakoglou, I. Bizelis (2013).  Fatty acid profile of milk from Greek sheep 
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breeds. «5
ο
  Πανελλήνιο Συνέδριο ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΤΑΣΕΙΣ ΣΤΟΝ ΤΟΜΕΑ 

ΤΩΝ ΛΙΠΙΔΙΩΝ», Ελληνικό Φόρουμ Επιστήμης και Τεχνολογίας Λιπιδίων 

(Greek Lipid Forum), Μέλος της Euro Fed Lipid, , Αθήνα 29-30 Φεβρουαρίου 

2013. Πρακτικά του συνεδρίου, Σελ. 45. 

23. C. Proestos, M. Komaitis, P. Zoumpoulakis, V.J., Sinanoglou (2013).  HPLC-

DAD and GC-MS analysis of phenolic compounds in extra virgin olive oils. 

«5
ο
  Πανελλήνιο Συνέδριο ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΤΑΣΕΙΣ ΣΤΟΝ ΤΟΜΕΑ ΤΩΝ 

ΛΙΠΙΔΙΩΝ», Ελληνικό Φόρουμ Επιστήμης και Τεχνολογίας Λιπιδίων (Greek 

Lipid Forum), Μέλος της Euro Fed Lipid, , Αθήνα 29-30 Φεβρουαρίου 2013. 

Πρακτικά του συνεδρίου, Σελ. 49. 

24. C. Proestos, M. Komaitis, P. Zoumpoulakis, V.J., Sinanoglou (2013).  

Αntioxidant capacity of plant extracts and essential oils by the Rancimat test. 
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ο
 Πανελλήνιο Συνέδριο 

ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΤΑΣΕΙΣ ΣΤΟΝ ΤΟΜΕΑ ΤΩΝ ΛΙΠΙΔΙΩΝ», Ελληνικό 

Φόρουμ Επιστήμης και Τεχνολογίας Λιπιδίων (Greek Lipid Forum), Μέλος 

της Euro Fed Lipid, Αθήνα 29-30 Φεβρουαρίου 2013. Πρακτικά του 

συνεδρίου, Σελ. 50. 

25. V.J. Sinanoglou, M. Voulgarelis, P. Androutsaki, I.F. Strati, V. Oreopoulou, 

V.P. Lougovois (2013).  Quality changes of semi-preserved Mugil cephalus 

ovaries (avgotaracho), during storage at 3.0 ± 1.0 ºC. «5
ο
  Πανελλήνιο 

Συνέδριο ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΤΑΣΕΙΣ ΣΤΟΝ ΤΟΜΕΑ ΤΩΝ ΛΙΠΙΔΙΩΝ», 

Ελληνικό Φόρουμ Επιστήμης και Τεχνολογίας Λιπιδίων (Greek Lipid Forum), 

Μέλος της Euro Fed Lipid, , Αθήνα 29-30 Φεβρουαρίου 2013. Πρακτικά του 

συνεδρίου, Σελ. 53. 

26. V.J. Sinanoglou, P. Zoumpoulakis, J. Petrovic, J. Glamoclija, M. Sokovic, 

Ch. Proestos, G. Heropoulos. (2013). Lipid profile study of the edible fungus 

Laetiporus Sulphureus. «5
ο
  Πανελλήνιο Συνέδριο ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΤΑΣΕΙΣ 

ΣΤΟΝ ΤΟΜΕΑ ΤΩΝ ΛΙΠΙΔΙΩΝ», Ελληνικό Φόρουμ Επιστήμης και 

Τεχνολογίας Λιπιδίων (Greek Lipid Forum), Μέλος της Euro Fed Lipid, , 

Αθήνα 29-30 Φεβρουαρίου 2013. Πρακτικά του συνεδρίου, Σελ. 52. 

27. Sotirios M. Bratakos*, Vassilia J. Sinanoglou, Vassilis Dourtoglou and 

Kyriakos Riganakos (2013).  2,5-Diketopiperazine identification based on gas 

chromatography–mass spectrometry analysis. «4ο Πανελλήνιο Συνέδριο 

Βιοτεχνολογίας & Τεχνολογίας Τροφίμων», ΜΕC Παιανίας, 11 - 13 

Οκτωβρίου 2013. CD of abstracts. 

28. Anthimia Batrinou, Dimitra Lantzouraki, Vassilia J. Sinanoglou, Christiana 

Fragkouli, Vassilis Spiliotis (2013).  Antimicrobial effect of pomegranate juice 

(Punica granatum L.) on Staphylococcus aureus strains. «4ο Πανελλήνιο 

Συνέδριο Βιοτεχνολογίας & Τεχνολογίας Τροφίμων», ΜΕC Παιανίας, 11 - 13 

Οκτωβρίου 2013. CD of abstracts. 

29. Panagiotis Zoumpoulakis, Dimitra Lantzouraki, Konstantinos Makris, Thalia 
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