
ΕΛΕΝΗ ΓΩΓΟΥ 
Δρ. Χημικός Μηχανικός 

ΒΙΟΓΡΑΦΙΚΟ ΣΗΜΕΙΩΜΑ 
 

 

Η Δρ. Ελένη Γώγου είναι Χημικός Μηχανικός ΕΜΠ (2003) και έχει λάβει διδακτορικό από το Εργαστήριο 

Χημείας και Τεχνολογίας Τροφίμων της Σχολής Χημικών Μηχανικών του Εθνικού Μετσόβιου Πολυτεχνείου 

(2010). Έχει υπηρετήσει (Μάϊος 2021-Ιανουάριος 2023) ως Επίκουρη Καθηγήτρια στο Τμήμα Επιστήμης 

Τροφίμων & Διατροφής, της Σχολής Γεωπονικών Επιστημών του Πανεπιστημίου Θεσσαλίας, με γνωστικό 

αντικείμενο στην «Επεξεργασία και Συντήρηση Τροφίμων». Από τον Ιανουάριο 2024 είναι Επίκουρη 

Καθηγήτρια στο Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων, της Σχολής Επιστημών Τροφίμων του 

Πανεπιστημίου Δυτικής Αττικής, με γνωστικό αντικείμενο στη «Μηχανική διεργασιών τροφίμων και 

επεξεργασία/συντήρηση φρούτων και λαχανικών».  

Έχει συμμετάσχει σε ευρωπαϊκά και ελληνικά χρηματοδοτούμενα ερευνητικά προγράμματα στα 

επιστημονικά πεδία της ανάπτυξης καινοτόμων μεθόδων επεξεργασίας τροφίμων για την επιμήκυνση της 

διάρκειας ζωής τροφίμων. Έχει ερευνητική εμπειρία στην ανάπτυξη εργαλείων ελέγχου και επαλήθευσης 

της αποτελεσματικότητας μεθόδων επεξεργασίας τροφίμων. Η έρευνά της σε πεδία επεξεργασίας και 

συντήρησης τροφίμων εστιάζει στην ανάπτυξη καινοτόμων, μη θερμικών μεθόδων επεξεργασίας 

τροφίμων όπως η υπερυψηλή πίεση καθώς και τη μελέτη και εφαρμογή τεχνολογιών ενεργού 

συσκευασίας. Έχει πολυετή έρευνα στη μελέτη εργαλείων έξυπνης συσκευασίας (χρονοθερμοκρασιακοί 

ολοκληρωτές) για την εφαρμογή τους σε ευαλλοίωτα, ψυγμένα τρόφιμα ως εργαλεία ελέγχου της 

ψυκτικής αλυσίδας και στη συλλογή χρονοθερμοκρασιακών δεδομένων της ψυκτικής αλυσίδας και την 

ανάπτυξη μαθηματικών μοντέλων προσδιορισμού της ποιότητας και της εναπομένουσας διάρκειας ζωής 

τροφίμων σε διάφορα στάδια της ψυκτικής αλυσίδας.  

Τα τελευταία χρόνια έχει εργαστεί εντατικά τόσο σε ερευνητικό όσο και σε επαγγελματικό επίπεδο (με την 

ίδρυση start-up εταιρείας) στην ανάπτυξη μεθόδων ανάκτησης βιοδραστικών συστατικών από 

αρωματικά/φαρμακευτικά φυτά και από υποπροϊόντα της επεξεργασίας τροφίμων και του ευρύτερου 

αγροδιατροφικού τομέα. Στα πλαίσια συνεργατικών ερευνητικών προγραμμάτων και συνεργασιών με 

βιομηχανίες τροφίμων έχει εμπειρία στην αξιοποίηση και χρήση βιοδραστικών συστατικών σε προϊόντα 

τροφίμων για την επιμήκυνση της διάρκειας ζωής και τη μείωση/αντικατάσταση συνθετικών 

συντηρητικών.   

Έχει δημοσιευμένο έργο σε επιστημονικά άρθρα με κρίση (16), κεφάλαια βιβλίων (5) και πρακτικά 

επιστημονικών συνεδρίων (37) (SCOPUS: 693 citations, h-index: 12, GOOGLE SCHOLAR: 1067 citations, , h-

index: 14, i10 index: 17).  

Είναι μέλος της επιτροπής «Science Dissemination & Communication Standing Committee» του European 

Federation of Food Science and Technology (EFFoST) και της «Συμμαχίας για τη μείωση της σπατάλης 

τροφίμων» στην Ελλάδα. 

 

 

  

https://scholar.google.com/citations?user=IvDrFzoAAAAJ&hl=en&oi=ao
https://scholar.google.com/citations?user=IvDrFzoAAAAJ&hl=en&oi=ao
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ΟΝΟΜΑ Ελένη Γώγου 

Ειδικότητα Δρ. Χημικός Μηχανικός 

Τηλέφωνο επικοινωνίας 694 8081191 

e-mail egogou@uniwa.gr   

Ημερομηνία γέννησης 13 Απριλίου 1979 
 

     
 

 

 

 

1. ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ 

15.12.2004-11.01.2010 Διδακτορικό Δίπλωμα Μηχανικού, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Σχολή Χημικών 

Μηχανικών, Εργαστήριο Χημείας και Τεχνολογίας Τροφίμων 

 Τίτλος διδακτορικής διατριβής: Ανάπτυξη δεικτών επεξεργασίας για την 

αξιολόγηση και έλεγχο της διεργασίας υπερυψηλής υδροστατικής πίεσης 

 Επιβλέπων Καθηγητής: Πέτρος Ταούκης 

 

30.09.1998-18.11.2003 Δίπλωμα Χημικού Μηχανικού, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο 

Τίτλος Διπλωματικής Εργασίας: Κινητική μελέτη ενζυμικών 

χρονοθερμοκρασιακών δεικτών για την ανάπτυξη συστήματος διασφάλισης της 

ψυκτικής αλυσίδας των τροφίμων 

Επιβλέπων Καθηγητής: Πέτρος Ταούκης 

 

 
▪ Σεμινάρια επαγγελματικής και επιστημονικής κατάρτισης 

10/06/2011‐11/06/2011: Managing Risks Associated with Food Ingredient Safety Institute of Food 

Technologists (IFT) Knowledge and Learning Center, RQA Inc., New Orleans, Louisiana, USA 

27/06/2008‐28/06/2008: Recalls: Best Practices in Prevention, Management and Crisis Communication, 

Institute of Food Technologists (IFT) Knowledge and Learning  Center, RQA Inc., New Orleans, Louisiana,  

03/06/2004‐06/06/2004: Managing Safely‐ IOSH certificate in Managing Safely, Institution of 

Occupational Safety Health (IOSH, U.K), Athens, Greece 

07/04/2003‐11/04/2003: Development and implementation of Hazard Analysis & Critical  Control Points 

(HACCP) System, Centre of Continued Education of the National Technical University of Athens Athens, 

Greece 

 

▪ Ξένες Γλώσσες 

Αγγλικά (Cambridge Proficience), άριστη κατανόηση, ομιλία και γραφή 

 

mailto:egogou@uniwa.gr
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/22310
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/22310
https://orcid.org/0000-0003-4582-8138
https://scholar.google.com/citations?hl=en&user=IvDrFzoAAAAJ&view_op=list_works&gmla=AJsN-F7CcQqyZFYdTNupHu_qfWAr3gsYNiqvKB2Qfeh52HiLzeFK-K2CS2f3jDKp43utQ7MVUufuSeR5DIFU0UZ-aRhGE4BO1U7hJ75OPCyhpfe05F1yNXmTHhs39x0cv5-AYj5Hr0JKTx-xxJi6RAgcBooIA6SvEA
https://www.linkedin.com/in/eleni-gogou-128b1626/
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2. ΑΚΑΔΗΜΑΪΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ 

01.2024-Σήμερα:    Επίκουρη Καθηγήτρια, μέλος ΔΕΠ με γνωστικό αντικείμενο «Μηχανική διεργασιών 

τροφίμων και επεξεργασία/συντήρηση φρούτων και λαχανικών». Τμήμα Επιστήμης & 

Τεχνολογίας Τροφίμων, Σχολή Επιστημών Τροφίμων, Πανεπιστήμιο Δυτικής Αττικής 

 

05.2021-01.2023:  Επίκουρη Καθηγήτρια, μέλος ΔΕΠ με γνωστικό αντικείμενο «Επεξεργασία και 

Συντήρηση Τροφίμων». Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων & Διατροφής, Σχολή Γεωπονικών 

Επιστημών, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας 

 

3. ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ 

01.2023-12.2023: Ερευνήτρια, Εργαστήριο Σχεδιασμού και Ανάλυσης Διεργασιών, Σχολή Χημικών 

Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο 

05.2021-12.2023: Επιστημονικός σύμβουλος-Project Manager σε start-up εταιρεία παραγωγής φυσικών 

εκχυλισμάτων από αρωματικά και φαρμακευτικά φυτά και παραπροϊόντα του 

αγροδιατροφικού τομέα, Φυσικά Πρόσθετα Τροφίμων Ε.Ε. (NFA, Natural Food 

Additives) 

04.2017-05.2021: Συνιδρύτρια start-up εταιρείας παραγωγής φυσικών εκχυλισμάτων από αρωματικά και 

φαρμακευτικά φυτά και παραπροϊόντα του αγροδιατροφικού τομέα, Φυσικά 

Πρόσθετα Τροφίμων Ε.Ε. (NFA, Natural Food Additives) 

01.2010-05.2021: Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια, Εργαστήριο Χημείας και Τεχνολογίας Τροφίμων, Σχολή 

Χημικών Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο 

07.2009-10.2009: Υπεύθυνη μικροβιολογικού ελέγχου προϊόντων, Δ. Νομικός Α.Β.ΕΚ. ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΤΟΜΑΤΑΣ, Αλίαρτος, Βοιωτία 

09.2003-01.2010: Ερευνήτρια-Υποψήφια διδάκτορας, Εργαστήριο Χημείας και Τεχνολογίας Τροφίμων, 

Σχολή Χημικών Μηχανικών, Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο 
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4. ΔΙΔΑΚΤΙΚΟ ΚΑΙ ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΟ ΕΡΓΟ 

4.1 Διδασκαλία σε προπτυχιακά και μεταπτυχιακά προγράμματα σπουδών ως μέλος ΔΕΠ 

Πανεπιστημιου Δυτικης Αττικης (01.2024-σήμερα) 

▪ Μαθήματα Προπτυχιακού Προγράμματος Σπουδών Τμήματος Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, 

Πανεπιστημίου Δυτικής Αττικής 

1. Επιστήμη και τεχνολογία φρούτων και λαχανικών (7ο εξάμηνο)-Θεωρία: 3 ώρες/εβδομάδα, 

Εργαστήριο: 2 ώρες/εβδομάδα 

2. Συσκευασία τροφίμων (5ο εξάμηνο), Θεωρία: 3 ώρες/εβδομάδα, Εργαστήριο: 2 ώρες/εβδομάδα 

3. Μηχανική Τροφίμων ΙΙ (4ο εξάμηνο), Εργαστήριο: 6 ώρες/εβδομάδα 

4. Επιστήμη και Τεχνολογία Δημητριακών και Προϊόντων τους (8ο εξάμηνο), Εργαστήριο: 4 

ώρες/εβδομάδα 

 

▪ Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών (ΠΜΣ) «ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑ, ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ», 

Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Πανεπιστήμιο Δυτικής Αττικής  

1. Συμπύκνωση τροφίμων με εξάτμιση (2 ώρες διδασκαλίας) 

2. Συμπύκνωση τροφίμων με κατάψυξη (1 ώρα διδασκαλίας) 

3. Συμπύκνωση με μεμβράνες (1 ώρα διδασκαλίας) 

4. Ασηπτική επεξεργασία τροφίμων (2 ώρες διδασκαλίας) 

5. Συσκευασία Τροφίμων. Γενικά χαρακτηριστικά, κατηγορίες υλικών συσκευασίας. Πρόβλεψη χρόνου 

ζωής συσκευασμένων τροφίμων – μοντελοποίηση (2 ώρες διδασκαλίας) 

6. Ενεργές και Έξυπνες Συσκευασίες Τροφίμων (2 ώρες διδασκαλίας) 

7. Εφαρμογή της υπερυψηλής πίεσης στα τρόφιμα  (2 ώρες διδασκαλίας) 

 

▪ Διατμηματικό Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών (ΔΠΜΣ) «Τεχνολογία, Ποιότητα και Ασφάλεια 

Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης» 

1. Εισαγωγή στην επεξεργασία και τις μεθόδους συντήρησης τροφίμων ζωικής προέλευσης (2 ώρες) 

2. Θερμικές διεργασίες: Παστερίωση, αποστείρωση, ασηπτική επεξεργασία, κονσερβοποίηση  (2 ώρες) 

3. Ψυκτική αλυσίδα: Θερμοκρασιακές συνθήκες στη ψυκτική αλυσίδα, χρήση νέων τεχνολογιών ΙοΤ 

ελέγχου και διασφάλισης ψυκτικής αλυσίδας (1 ώρες διδασκαλίας) 

4. Εξοπλισμός και διεργασίες επεξεργασίας γάλακτος (2 ώρες διδασκαλίας)  

5. Διεργασίες ξήρανσης και αφυδάτωσης, ο ρόλος της ενεργότητας νερού ως εργαλείο συντήρησης (2 

ώρες διδασκαλίας)  

6. Νέες μη θερμικές μέθοδοι συντήρησης (2 ώρες διδασκαλίας) 

7. Τεχνολογία εμποδίων (hurdle technology) (2 ώρες διδασκαλίας) 

8. Προσδιορισμός διάρκειας ζωής τροφίμων με τη χρήση μαθηματικών μοντέλων πρόβλεψης 

μικροβιακής αλλοίωσης (2 ώρες διδασκαλίας) 

 

4.2 Διδασκαλία σε προπτυχιακά και μεταπτυχιακά προγράμματα σπουδών ως μελος ΔΕΠ 

Πανεπιστημίου Θεσσαλίας (2021-2023) 

▪ Μαθήματα Προπτυχιακού Προγράμματος Σπουδών Τμήματος Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής 

Πανεπιστημίου Θεσσαλίας 

1. Μηχανική Τροφίμων (6ο εξάμηνο): Θεωρία: 3 ώρες/εβδομάδα, Εργαστήριο: 6 ώρες/εβδομάδα 

2. Συντήρηση και Συσκευασία Τροφίμων (7ο εξάμηνο): Θεωρία: 3 ώρες/εβδομάδα Εργαστήριο: 6 
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ώρες/εβδομάδα 

3. Νέες Τάσεις στην Επιστήμη Τροφίμων και Διατροφής (Μάθημα εξομοίωσης): Συντονισμός 

σεμιναριακού μαθήματος και διεξαγωγή 2 διαλέξεων από τις συνολικά 8 διαλέξεις 

 

▪ Μαθήματα Διατμηματικού Προγράμματος Μεταπτυχιακών Σπουδών «Τεχνολογία, Ποιότητα και 

Ασφάλεια Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης» 

Ακαδημαϊκά Έτη 2022-2023 & 2023-2024, Χειμερινό Εξάμηνο 

1. Επεξεργασία και Συντήρηση Τροφίμων Ζωϊκής Προέλευσης: Συντονίστρια και διδάσκουσα του 

μαθήματος, 15 ώρες διδασκαλίας από τις συνολικά 36 ώρες του μαθήματος 

4.3 Διδασκαλία σε μεταπτυχιακά προγράμματα σπουδών ως εξωτερικός συνεργάτης 

4.3.1 Ακαδημαϊκό Έτος 2023-2024 

▪ Διατμηματικό Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών (ΔΠΜΣ) «Τεχνολογία, Ποιότητα και Ασφάλεια 

Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης», Ακαδημαϊκό Έτος 2023-2024 

1. Εισαγωγή στην επεξεργασία και τις μεθόδους συντήρησης τροφίμων ζωικής προέλευσης (2 ώρες) 

2. Θερμικές διεργασίες: Παστερίωση, αποστείρωση, ασηπτική επεξεργασία, κονσερβοποίηση  (2 ώρες) 

3. Ψυκτική αλυσίδα: Θερμοκρασιακές συνθήκες στη ψυκτική αλυσίδα, χρήση νέων τεχνολογιών ΙοΤ 

ελέγχου και διασφάλισης ψυκτικής αλυσίδας (1 ώρες διδασκαλίας) 

4. Εξοπλισμός και διεργασίες επεξεργασίας γάλακτος (2 ώρες διδασκαλίας)  

5. Διεργασίες ξήρανσης και αφυδάτωσης, ο ρόλος της ενεργότητας νερού ως εργαλείο συντήρησης (2 

ώρες διδασκαλίας)  

6. Νέες μη θερμικές μέθοδοι συντήρησης (2 ώρες διδασκαλίας) 

7. Τεχνολογία εμποδίων (hurdle technology) (2 ώρες διδασκαλίας) 

8. Προσδιορισμός διάρκειας ζωής τροφίμων με τη χρήση μαθηματικών μοντέλων πρόβλεψης 

μικροβιακής αλλοίωσης (2 ώρες διδασκαλίας) 

 

4.3.2 Ακαδημαϊκό Έτος 2022-2023 

▪ Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών (ΠΜΣ) «ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑ, ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ», 

Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Πανεπιστήμιο Δυτικής Αττικής, Εαρινό Εξάμηνο 

Ακαδημαϊκού Έτους 2022-2023 

1. Συσκευασία Τροφίμων. Γενικά χαρακτηριστικά, κατηγορίες υλικών συσκευασίας. Πρόβλεψη χρόνου 

ζωής συσκευασμένων τροφίμων – μοντελοποίηση (2 ώρες διδασκαλίας) 

2. Ενεργές και Έξυπνες Συσκευασίες Τροφίμων (2 ώρες διδασκαλίας) 

3. Υψηλές υδροστατικές πιέσεις και εφαρμογές τους στα τρόφιμα (2 ώρες διδασκαλίας) 

4. Εφαρμογές τεχνολογιών ΙοΤ “Internet of things” στην εφοδιαστική αλυσίδα τροφίμων: Αξιοποίηση της 

τεχνολογίας blockchain (2 ώρες διδασκαλίας) 

 

4.3 Διδασκαλία-Απόκτηση ακαδημαϊκής διδακτικής εμπειρίας 

Ακαδημαϊκό έτος 2016–2017, Εαρινό εξάμηνο 

Εφαρμογές Η/Υ στην Επεξεργασία Τροφίμων (6ο-8ο εξάμηνο): 3 ώρες/εβδομάδα, Τμήμα Επιστήμης 

Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών στα πλαίσια του 

προγράμματος «Απόκτηση Ακαδημαϊκής Διδακτικής Εμπειρίας σε Νέους Επιστήμονες κατόχους 

διδακτορικού»  

 

4.4 Διδασκαλία σε επιμορφωτικά προγράμματα/σεμινάρια 

04.2024 Διάλεξη με τίτλο «Product stability & shelf life evaluation methods», εντατικό πρόγραμμα 
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κατάρτισης «AGRIFOOD Exports 360» του οργανισμού «Νέα Γεωργία Νέα Γενιά», CULTIVATE 

Agrifood E-learning Platform, Απρίλιος-Μάϊος 2024 (3 ώρες διδασκαλίας) 

05.2023: Διάλεξη με τίτλο «Product stability & shelf life evaluation methods», εντατικό πρόγραμμα 

κατάρτισης «AGRIFOOD Exports 360» του οργανισμού «Νέα Γεωργία Νέα Γενιά», CULTIVATE 

Agrifood E-learning Platform, Μάϊος 2023 (3 ώρες διδασκαλίας) 

06.2022: Διάλεξη με τίτλο «Food Processing and Preservation Methods», εντατικό πρόγραμμα κατάρτισης 

«AGRIFOOD Exports 360» του οργανισμού «Νέα Γεωργία Νέα Γενιά», CULTIVATE Agrifood E-

learning Platform, Ιούνιος 2022 (3 ώρες διδασκαλίας) 

06.2022: Διάλεξη με τίτλο «Product stability & shelf life evaluation methods», εντατικό πρόγραμμα 

κατάρτισης «AGRIFOOD Exports 360» του οργανισμού «Νέα Γεωργία Νέα Γενιά», CULTIVATE 

Agrifood E-learning Platform, Ιούνιος 2022 (3 ώρες διδασκαλίας) 

05.2021: Διάλεξη με τίτλο «Product stability & shelf life evaluation methods», εντατικό πρόγραμμα 

κατάρτισης «AGRIFOOD Exports 360» του οργανισμού «Νέα Γεωργία Νέα Γενιά» με την 

υποστήριξη του Ιδρύματος Σταύρος Νιάρχος (ΙΣΝ), Μάϊος 2021 (3 ώρες διδασκαλίας) 

05.2021: Διαλέξη με τίτλο «Shelf life testing» στα πλαίσια του εκπαιδευτικού προγράμματος 2nd 

ReGeneration Academy for Food Innovation -Powered by New Agriculture New Generation & 

Elbisco, του οργανισμού «Νέα Γεωργία Νέα Γενιά» με την υποστήριξη του Ιδρύματος Σταύρος 

Νιάρχος (ΙΣΝ), Μάϊος 2021 (3 ώρες διδασκαλίας) 

03.2021: Διάλεξη με τίτλο «Επεξεργασία γάλακτος: Εξοπλισμός και σχεδιασμός διεργασιών» και «Νέες 

μέθοδοι επεξεργασίας-Νέες προκλήσεις στη βιομηχανία γάλακτος» στα πλαίσια του 

προγράμματος επιμόρφωσης για τον Αγροδιατροφικό τομέα «Γαλακτοκομία-Τυροκομία» από το 

Κέντρο Επιμόρφωσης και Δια Βίου Μάθησης του Πανεπιστημίου Θεσσαλίας, Μάρτιος 2021 (6 

ώρες διδασκαλίας) 

03.2020: Διαλέξη με τίτλο «Shelf life testing» στα πλαίσια του εκπαιδευτικού προγράμματος 

«Regeneration Academy for Food Innovation», εντατικό πρόγραμμα κατάρτισης σε πρακτικά 

θέματα του τομέα τεχνολογίας τροφίμων που έχουν σχεδιάσει από κοινού το ReGeneration και 

το πρόγραμμα «Νέα Γεωργία για τη Νέα Γενιά», με την υποστήριξη του Ιδρύματος Σταύρος 

Νιάρχος (ΙΣΝ), Μάρτιος 2020 (3 ώρες διδασκαλίας) 

03-04.2018: Συμμετοχή σε εντατικό εκπαιδευτικό πρόγραμμα Erasmus+ ως εισηγήτρια με τίτλο διάλεξης 

«Kinetic modeling of safety and quality indices-High pessure processing of foods». Η διάλεξη 

πραγματοποιήθηκε σε δύο Workshops τα οποία πραγματοποιήθηκαν στην Αθήνα, 15-19 

Απριλίου 2019 και το Potsdam, Germany, 19-23 Μαρτίου 2018, στα πλαίσια του Erasmus+ 

προγράμματος με τίτλο «Sustainable intervention technologies for controlling food safety and 

stability» (3 ώρες διδασκαλίας) 

2017-2019: Διάλεξη με τίτλο «Η τεχνολογία της Υπερυψηλής Πίεσης σε διεργασίες τροφίμων» στο 7ο 

εξάμηνο των Ακαδημαϊκών ετών 2017-2018, 2018-2019 και 2022-2023 της Σχολής Χημικών 

Μηχανικών του Εθνικού Μετσόβιου Πολυτεχνείου στα πλαίσια του μαθήματος «Σχεδιασμός 

βιομηχανιών τροφίμων-Επεξεργασία και συντήρηση τροφίμων» (Υπεύθυνη καθηγήτρια 

μαθήματος: Βασιλική Ωραιοπούλου/Μαρία Γιαννακούρου). 

 

 

https://www.generationag.org/agrifood-exports-360o
https://www.generationag.org/agrifood-exports-360o
https://www.generationag.org/agrifood-exports-360o
https://www.generationag.org/agrifood-exports-360o
https://www.generationag.org/agrifood-exports-360o
https://www.regeneration.gr/en/applications-for-the-2-nd-regeneration-academy-for-food-innovation-of-the-organization-new-agriculture-new-generation-have-been-opened/
https://www.regeneration.gr/en/applications-for-the-2-nd-regeneration-academy-for-food-innovation-of-the-organization-new-agriculture-new-generation-have-been-opened/
https://learning.uth.gr/dairy_cheese_page/
https://www.generationag.org/en/our-action/regeneration-academy-for-food-innovation
https://www.um.edu.mt/r/projects/suit4food
https://www.um.edu.mt/r/projects/suit4food
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4.5 Επικουρικό διδακτικό έργο 

▪ Οργάνωση, διεξαγωγή και επίβλεψη εργαστηριακής άσκησης με τίτλο «ΜΕΛΕΤΗ ΕΝΖΥΜΙΚΟΥ 

ΜΑΥΡΙΣΜΑΤΟΣ» στο 7ο εξάμηνο των Ακαδημαικών ετών από 2004 έως 2010 της Σχολής Χημικών 

Μηχανικών του Εθνικού Μετσόβιου Πολυτεχνείου στα πλαίσια του μαθήματος «ΣΧΕΔΙΑΣΜΟΣ 

ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ-ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΚΑΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ»  

▪ Οργάνωση, διεξαγωγή και επίβλεψη εργαστηριακής άσκησης με τίτλο «ΜΕΛΕΤΗ ΡΕΟΛΟΓΙΚΩΝ 

ΙΔΙΟΤΗΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» στο 8ο εξάμηνο των Ακαδημαϊκών ετών από 2004 έως 2010 της Σχολής 

Χημικών Μηχανικών του Εθνικού Μετσόβιου Πολυτεχνείου στα πλαίσια του μαθήματος «ΕΠΙΣΤΗΜΗ 

ΚΑΙ ΜΗΧΑΝΙΚΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ»  

 

4.6 Επίβλεψη πτυχιακών εργασιών ως μελος ΔΕΠ-Πανεπιστήμιο Δυτικής Αττικής 

Προπτυχιακό Πρόγραμμα Σπουδών, Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Πανεπιστήμιο 

Δυτικής Αττικής 

1. Δήμα Έλλη-Αναστασία (Σε εξέλιξη): Ανάπτυξη βρώσιμων υλικών συσκευασίας από λαχανικά 

2. Τούντα Κανέλλα-Χρυσοβαλάντου (Σε εξέλιξη): Ανάπτυξη βρώσιμων υλικών συσκευασίας από 

λαχανικά 

 

Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών (ΠΜΣ) «ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑ, ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ», 

Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Πανεπιστήμιο Δυτικής Αττικής 

1. Αμαραντίδου Αγγελική (Σε εξέλιξη): Μελέτη της επίδρασης βρώσιμων και μη υλικών συσκευασίας στη 

διατηρησιμότητα τηγανητών σνακ πατάτας 

2. Αργύρη Σοφία (Σε εξέλιξη): Εφαρμογές ενεργού συσκευασίας τροφίμων σε προϊόντα τροφίμων για 

την επιμήκυνση της διάρκειας ζωής 

3. Σταματίου Ανθή (Σε εξέλιξη): Η βρώσιμη συσκευασία τροφίμων ως βιώσιμη εναλλακτική λύση στα 

πολυμερή πλαστικά υλικά συσκευασίας 

4. Ρηνάκη Παναγιώτα (Οκτώβριος 2024): Χρήση μαθηματικών μοντέλων πρόρρησης της διάρκειας ζωής 

τροφίμων ζωικής προέλευσης σε προσομοιώσεις θερμοκρασιακών συνθηκών στη ψυκτική αλυσίδα 

5. Τουρκοχωρίτη Ευαγγελία (Οκτώβριος 2024): Χρήση φυσικών εκχυλισμάτων για την ανάπτυξη 

ενεργούς συσκευασίας και την επιμήκυνση της διάρκειας ζωής τροφίμων 

6. Φιλιπποπούλου Ουρανία (Ιούλιος 2024): Μελέτη της επίδρασης θερμικών και μη θερμικών μεθόδων 

επεξεργασίας τροφίμων στη βιοδιαθεσιμότητα βιοδραστικών συστατικών τροφίμων φυτικής 

προέλευσης 

 

4.7 Επίβλεψη πτυχιακών εργασιών ως μελος ΔΕΠ-Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας 

1. Αναστασία Τζερεμέ (Μάϊος 2022): “Κινητική μελέτη απενεργοποίησης της αλκαλικής φωσφατάσης σε 

μη αγελαδινά γάλατα”, Μεταπτυχιακό Πρόγραμμα Σπουδών, “Βιοτεχνολογία-Ποιότητα Διατροφής και 

Περιβάλλοντος”, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας, Τμήμα Βιοχημείας & Βιοτεχνολογίας. 

2. Ελένη Πατσουλέ (Μάρτιος 2022): “Μελέτη διεργασιών ξήρανσης (λυοφιλίωση και ξήρανση με 

εκνέφωση) φυσικών εκχυλισμάτων”, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής, Πανεπιστήμιο 

Θεσσαλίας. 
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4.8 Συνεπικουρία διπλωματικών εργασιών ως επιστημονικός συνεργάτης (Εθνικό Μετσόβιο 

Πολυτεχνείο) 

Κατά τo χρονικό διάστημα Ιανουάριος 2004-Ιανουάριος 2021 υποστήριξα ως επιστημονικός συνεργάτης 

19 Διπλωματικές Εργασίες σε τελειόφοιτους Χημικούς Μηχανικούς στις περιοχές της Χημείας, 

Μικροβιολογίας και Τεχνολογίας Τροφίμων και της Επιστήμης και Μηχανικής των Τροφίμων στη Σχολή 

Χημικών Μηχανικών του Εθνικού Μετσόβιου Πολυτεχνείου, με επιβλέποντα Καθηγητή ΕΜΠ τον Πέτρο 

Ταούκη: 

1. Κ. Τάσσου (Μάρτιος 2022) “Μελέτη βιοαποικοδομήσιμης  συσκευασίας με ενσωματωμένα  

βιοδραστικά συστατικά για τρόφιμα μακράς διατηρησιμότητας” 

2. Μ. Μπακογιάννη (Μάρτιος 2021) “Kινητική μελέτη ποιοτικών και διατροφικών δεικτών 

αφυδατωμένων προϊόντων τροφίμων- Εφαρμογή σε καινοτόμο ρόφημα κακάο”  

3. Σ. Μήτρου (Μάρτιος 2017) "Μελέτη της διεργασίας εκχύλισης για την ανάκτηση βιοδραστικών 

συστατικών λυγαριάς και αξιολόγηση της αντιοξειδωτικής δράσης των εκχυλισμάτων” 

4. Σ. Κοτταρίδης (Μάρτιος 2017) "Συγκριτική μελέτη της επίδρασης των τεχνολογιών της Υπερυψηλής 

Πίεσης και των Παλμικών Ηλεκτρικών Πεδίων στην ποιότητα και τις φυσικοχημικές παραμέτρους 

χυμού ροδιού" 

5. Ε. Καλομοίρη (Οκτώβριος 2016) "Επίδραση της ωσμωτικής αφυδάτωσης και της χρήσης φυσικών 

εκχυλισμάτων αρωματικών φυτών στην ποιότητα και τη διάρκεια ζωής νέων προϊόντων επιτραπέζιας 

ελιάς" 

6. Μ. Στροφύλας (Μάρτιος 2015) “Παραλαβή γλυκοζυλοτρανσφεράσης λιμονοειδών από εσπεριδοειδή 

και μελέτη της επίδρασης της υπερυψηλής πίεσης στη δραστικότητα της με εφαρμογή την ενζυμική 

αποπίκρανση πορτοκαλοχυμού” 

7. Μ. Πολεμαρχάκη (Μάρτιος 2015) “Κινητική μελέτη έξυπνης συσκευασίας με εφαρμογή ενζυμικών και 

φωτοχημικών χρονο-θερμοκρασιακών ολοκληρωτών ΤΤΙ για τον έλεγχο της ψυκτικής αλυσίδας 

βόειου κιμά” 

8. Α. Σαριδάκη (Μάρτιος 2013) “Μελέτη της επίδρασης των διεργασιών παστερίωσης και αποπίκρανσης 

στις φυσικοχημικές παραμέτρους χυμού πορτοκαλιού Navel και διερεύνηση της ενζυμικής 

αποπίκρανσής του” 

9. Σ. Μπαβέλα (Οκτώβριος 2011) “Συγκριτική μελέτη της επίδρασης της θερμικής επεξεργασίας και της 

υπερυψηλής πίεσης στα αρωματικά συστατικά χυμού πορτοκαλιού” 

10. Χ. Κοντόζογλου ((Ιούνιος 2011) “Μελέτη της επίδρασης της θερμικής επεξεργασίας και της 

επεξεργασίας με υπερυψηλή πίεση στην αντιοξειδωτική δράση χυμού από ρόδι” 

11. Μ. Παπαθανασίου (Οκτώβριος 2010) “Μελέτη της γλυκαιμικής απόκρισης αμύλων επεξεργασμένων 

με υπερυψηλή πίεση” 

12. Λ. Γκόγκα (Οκτώβριος 2009) “Ανάπτυξη Δεικτών Επεξεργασίας Τροφίμων με Υπερυψηλή Υδροστατική 

Πίεση- Κινητική μελέτη Απενεργοποίησης της Τυροζινάσης” 

13. Α. Μιχαλάκη (Οκτώβριος 2009) “Μελέτη της επίδρασης της Υπερυψηλής Πίεσης στην 

διατηρησιμότητα πορτοκαλοχυμού Navel” 

14. Α. Κριεκούκη (Οκτώβριος 2008) “Μελέτη της απενεργοποίησης ξυλανασών με υπερυψηλή 

υδροστατική πίεση και εφαρμογή τους ως δείκτες επεξεργασίας τρoφίμων” 

15. Ε. Βέλλιου (Ιούλιος 2007) “Κινητική μελέτη νέων ενζυμικών, φωτοχημικών και φυσικοχημικών 

Χρονοθερμοκρασιακών Ολοκληρωτών (ΤΤΙ) για τη διαχείριση της ψυκτικής αλυσίδας” 

16. Δ. Λαζάρου (Οκτώβριος 2005) “Μελέτη της Επίδρασης της Ενεργότητας Νερού στη 

Θερμοανθεκτικότητα Ξυλανάσης για Χρήση της ως Χρονοθερμοκρασιακού Δείκτη (ΤΤΙ) Θερμικών 

Διεργασιών” 

17. Σ. Μαμασούλα (Οκτώβριος 2005) “Μελέτη Απόκρισης Νέων Ενζυμικών Χρονοθερμοκρασιακών 
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Δεικτών (ΤΤΙ) για την Παρακολούθηση και Έλεγχο της Διάρκειας Ζωής Ψυγμένων Τροφίμων” 

18. Χ. Ρίζου (Οκτώβριος 2005) “Κινητική Μελέτη Ενζυμικών Χρονοθερμοκρασιακών δεικτών (ΤΤΙ) για την 

Εφαρμογή τους στη Διαχείριση της Αλυσίδας Διακίνησης Κρέατος” 

19. Ν. Λεούση (Οκτώβριος 2004) “Μελέτη της απόκρισης χρονοθερμοκρασιακών ολοκληρωτών  (ΤΤΙ) ως 
δείκτη ορθής λειτουργίας της ψυκτικής αλυσίδας των τροφίμων”  
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5. ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΟ ΕΡΓΟ 

5.1 Τομείς ερευνητικής δραστηριότητας 

Το ερευνητικό έργο έχει διεξαχθεί σε ένα ευρύ φάσμα θεμάτων της επιστήμης και τεχνολογίας τροφίμων 

που αφορούν διεργασίες επεξεργασίας, συντήρησης, συσκευασίας, ποιότητας τροφίμων και την ανάπτυξη 

μαθηματικών μοντέλων πρόβλεψης διατηρησιμότητας  τροφίμων. 

▪ Μελέτη της κινητικής των αντιδράσεων (χημικών, βιολογικών και μικροβιακών) που συντελούν στην 

αλλοίωση ή στην απώλεια ποιότητας και διατροφικής αξίας των τροφίμων.  

▪ Μελέτη της επίδρασης παραγόντων όπως η θερμοκρασία και ο τύπος της συσκευασίας και η 

μαθηματική ενσωμάτωση των επιδράσεων αυτών σε κινητικά μοντέλα, που επιτρέπουν την πρόβλεψη 

και την βελτιστοποίηση της διατηρησιμότητας ενός τροφίμου ανάλογα με τις συνθήκες διακίνησης και 

αποθήκευσης. 

▪ Μελέτη και ανάπτυξη της χρήσης των Χρονοθερμοκρασιακών Δεικτών σαν εργαλεία ελέγχου της 

διατηρησιμότητας των προϊόντων τροφίμων για την βελτίωση της διαχείρισης της ψυκτικής αλυσίδας 

και την δυνατότητα αντικατάστασης των ημερομηνιών λήξης με μια «δυναμική» ένδειξη.  

▪ Μελέτη και σχεδιασμός μη θερμικών διεργασιών όπως με Υπερυψηλή Υδροστατική Πίεση (ΥΥΠ) και τα 

παλμικά ηλεκτρικά πεδία. 

▪ Ανάπτυξη δεικτών επεξεργασίας για την αξιολόγηση και έλεγχο των θερμικών διεργασιών και της 

διεργασίας της υπερύψηλής υδροστατικής πίεσης 

▪ Αξιολόγηση νέων τεχνολογιών για την ανάκτηση βιοδραστικών συστατικών από παραπροϊόντα και 

υποπτοϊόντα της βοομηχανίας τροφίμων 

▪ Εμπλουτισμός τροφίμων με βιοδραστικά συστατικά μέσω τεχνολογιών εγκλεισμού 

▪ Μελέτη της τεχνολογίας Blockchain για την αξιοποίησή της ως εργαλείο ελέγχου και διασφάλισης της 

ψυκτικής αλυσίδας τροφίμων 

▪ Ανάπτυξη και μελέτη τεχνολογιών ενεργού συσκευασίας 

 

Η παραπάνω ερευνητική δραστηριότητα αναπτύχθηκε από τη συμμετοχή σε ερευνητικά έργα στις 

ερευνητικές ομάδες: 

▪ Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Εργαστήριο Χημείας και Τεχνολογίας Τροφίμων με Επιστημονικό 

Υπεύθυνο τον. Καθ. Πέτρο Ταούκη  

▪ Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, Εργαστήριο Σχεδιασμού και Ανάλυσης Διεργασιών με Επιστημονική 

Υπεύθυνη την καθ. Μαγδαληνή Κροκίδα 

▪ Πανεπιστήμιο Δυτικής Αττικής, Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων με Επιστημονική 

Υπεύθυνη την καθ. Μαρία Γιαννακούρου  
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5.2 Συμμετοχή σε χρηματοδοτούμενα έργα 

5.2.1 ΩΣ ΕΤΑΙΡΟΣ/ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΟΣ ΣΥΜΒΟΥΛΟΣ ΣΤΗΝ START-UP ΕΤΑΙΡΕΙΑ NFA (NATURAL FOOD 

ADDITIVES-ΦΥΣΙΚΑ ΠΡΟΣΘΕΤΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ Ε.Ε) 

Τίτλος ερευνητικού 
έργου 

Sustainable optimization of the value chain of added-value fresh and dried 
berries through the integration of Precision Agriculture management 
strategies and innovative dehydration and edible coating-FRIETS  

Δράση: Marie Skłodowska-Curie Actions Research and Innovation Staff 
Exchange, RISE 

Χρονική περίοδος 01.09.2021-Σήμερα 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Σχεδιασμός και αριστοποίηση διεργασιών εκχύλισης για την παραλαβή 

βιοδραστικών συστατικών  

▪ Ανάπτυξη νέων μεθόδων εκχύλισης με χρήση υπερήχων και μικροκυμάτων 

▪ Ενθυλάκωση βιοδραστικών συστατικών με ξήρανση με εκνέφωση και 

electrospining 

Ρόλος 
Επιστημονική υπεύθυνη και υπεύθυνη υλοποίησης για τον φορέα NFA 

(χρηματοδότηση φορέα 110.00 €), Συντονισμός πακέτου εργασίας 

 

Τίτλος έργου 
Υποστήριξη νεοφυούς επιχειρηματικότητας  

Δράση: ΕΣΠΑ 2014-2020, ΕΠΑνΕΚ 2014-2020 

Χρονική περίοδος 04.2017-04.2019 

Δραστηριότητες 

Ίδρυση και λειτουργία επιχείρησης μεταποίησης αρωματικών και 

φαρμακευτικών φυτών για την παραγωγή φυσικών εκχυλισμάτων για χρήση 

τους ως πρώτες ύλες στη βιομηχανία τροφίμων και καλλυντικών 

Ρόλος 
Υπεύθυνη διαχείρισης, υλοποίησης και επικοινωνίας έργου 

(Χρηματοδότηση 60.000 €) 

 

5.2.2 ΩΣ ΕΡΕΥΝΗΤΡΙΑ-ΜΕΛΟΣ ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗΣ ΟΜΑΔΑΣ ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟΥ ΔΥΤΙΚΗΣ ΑΤΤΙΚΗΣ 

Τίτλος έργου 
ΒΙΩΣΙΜΗ ΑΞΙΟΠΟΙΗΣΗ ΤΩΝ ΥΠΟΛΕΙΜΜΑΤΩΝ ΑΠΟΣΤΑΞΗΣ ΑΡΩΜΑΤΙΚΩΝ ΦΥΤΩΝ 
ΚΑΙ ΑΝΘΕΩΝ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡAΣΚΕΥΗ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΑΛΛΑΝΤΙΚΩΝ (ROSEHAM) 
Δράση: Ερευνώ-Δημιουργώ-καινοτομώ Β΄Κύκλος 

Χρονική 
περίοδος 

11.02.2023-29.11.2023 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Εφαρμογή φυσικών εκχυλισμάτων με αντιμικροβιακή και αντιοξειδωτική δράση σε 

προϊόντα αλλαντικών 

▪ Μελέτη σταθερότητας και μικροβιολογικός έλεγχος για τον προσδιορισμό της 

διάρκειας ζωής σε προϊόντα αλλαντικών  εμπλουτισμένα με φυσικά εκχυλίσματα 

▪ Μελέτη σταθερότητας και μικροβιολογικός έλεγχος για τον προσδιορισμό της 

διάρκειας ζωής σε προϊόντα αλλαντικών  με μειωμένη χρήση νιτρωδών 
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5.2.3 ΩΣ ΕΡΕΥΝΗΤΡΙΑ-ΜΕΛΟΣ ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗΣ ΟΜΑΔΑΣ ΕΘΝΙΚΟΥ ΜΕΤΣΟΒΙΟΥ ΠΟΛΥΤΕΧΝΕΙΟΥ 

Τίτλος έργου 

ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΚΑΙΝΟΤΟΜΩΝ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΑΝΑΛΟΓΩΝ ΚΡΕΑΤΟΣ 
ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΩΝΤΑΣ ΕΝΑΛΛΑΚΤΙΚΕΣ ΠΗΓΕΣ ΦΥΤΙΚΩΝ ΠΡΩΤΕΪΝΩΝ ΚΑΙ 
ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΕΣ (VEGAN BURGER) 

Δράση: Ερευνώ-Δημιουργώ-καινοτομώ Β΄Κύκλος 

Χρονική 
περίοδος 

24.03.2023-24.05.2023 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Διαχείριση έργου, φυσικού και οικονομικού αντικειμένου έργου 

 

Τίτλος έργου 

ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΚΑΙ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΕΝΑΛΛΑΚΤΙΚΩΝ ΔΟΜΩΝ ΑΠΟ 
ΠΡΩΤΕΙΝΕΣ ΟΣΠΡΙΩΝ ΕΜΠΛΟΥΤΙΣΜΕΝΕΣ ΜΕ ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΑ ΚΑΙ 
ΑΝΤΙΜΙΚΡΟΒΙΑΚΑ ΕΚΧΥΛΙΣΜΑΤΑ ΓΙΑ ΑΤΟΜΑ ΜΕ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ 
ΓΑΣΤΡΟΟΙΣΟΦΑΓΙΚΑ ΚΑΙ ΜΑΣΗΣΗΣ (EUPHORIA) 

Δράση: Συνέργειες Έρευνας και Καινοτομίας στην Περιφέρεια Αττικής (ΠΕΠ Αττικής) 

Χρονική 
περίοδος 

24.03.2023-31.10.2023 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Ανάπτυξη τροποποιημένου αλεύρου οσπρίων εμπλουτισμένου με εγκλεισμένα 

αντιοξειδωτικά και αντιμικροβιακά εκχυλίσματα 

 

Τίτλος έργου 

ΜΕΛΕΤΗ ΚΥΚΛΙΚΗΣ ΟΙΚΟΝΟΜΙΑΣ - ΕΞΟΙΚΟΝΟΜΗΣΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑΣ ΣΤΗΝ 
ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΦΕ ΚΑΙ ΜΕΛΕΤΗ ΑΞΙΟΠΟΙΗΣΗΣ 
ΠΑΡΑΠΡΟΙΟΝΤΩΝ (RECOFFEE) 

Δράση: Συνέργειες Έρευνας και Καινοτομίας στην Περιφέρεια Αττικής (ΠΕΠ Αττικής) 

Χρονική 
περίοδος 

24.03.2023-31.12.2023 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Μελέτη αξιοποίησης των παραπροϊόντων της βιομηχανίας επεξεργασίας καφέ 

▪ Διαχείριση έργου, φυσικού και οικονομικού αντικειμένου έργου 

 

Τίτλος έργου 
ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΕΞΥΠΝΗΣ ΚΑΙ ΕΝΕΡΓΗΣ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΙΧΘΥΗΡΩΝ ΚΑΙ ΑΝΑΠΤΥΞΗ 
ΚΑΙΝΟΤΟΜΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΚΑΙ ΔΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΥΨΗΛΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΒΕΛΤΙΩΜΕΝΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ (ΕΠΑΛΘ) 

Χρονική 
περίοδος 

01.09.2019-31.08.2022 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Μελέτη εφαρμογής ενεργής και έξυπνης συσκευασίας για τη βελτίωση της 

ποιότητας και της ασφάλειας ιχθυηρών.  

▪ Ανάπτυξη και εφαρμογή ενός συστήματος παρακολούθησης της ψυκτικής 

αλυσίδας ιχθυηρών με χρήση έξυπνων ετικετών  

▪ Ανάπτυξη μαθηματικών μοντέλων πρόβλεψης της ποιοτικής υποβάθμισης των 

ιχθύων και των προϊόντων τους κατά τη συντήρηση 

▪ Διαχείριση έργου, φυσικού και οικονομικού αντικειμένου έργου 
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Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

STUDY OF FRESHTIME TAGS TEMPERATURE READINGS ACCURACY AND 
DEVELOPMENT OF MATHEMATICAL KINETIC APPROACHES (ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
ΠΛΑΙΣΙΟ) 

Χρονική 
περίοδος 

01.12.2018-30.04.2019 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Ανάπτυξη μαθηματικών μοντέλων πρόβλεψης της εναπομένουσας διάρκειας ζωής 

ευαλλοίωτων τροφίμων σε όλα τα στάδια της ψυκτικής αλυσίδας 

▪ Αξιολόγηση και επαλήθευση έξυπνων RFID εργαλείων για την καταγραφή της 

θερμοκρασίας στη ψυκτική αλυσίδα ευαλλοίωτων τροφίμων 

▪ Μελέτη έξυπνων εργαλείων για την εφαρμογή της τεχνολογίας Blochchain για την 

ιχνηλασιμότητα, την καταγραφή θερμοκρασίας και την πρόβλεψη της ποιότητας 

ψυγμένων τροφίμων στην εφοδιαστική αλυσίδα 

 

Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

SUSTAINABLE INTERVENTION TECHNOLOGIES FOR CONTROLLING FOOD SAFETY 
AND STABILITY (Erasmus+) 

Χρονική 
περίοδος 

01.09.2017-31.08.2020 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

Διδασκαλία και ανάπτυξη εκπαιδευτικού υλικού για νέους ερευνητες στο πεδίο της 
ανάπτυξης, σχεδιασμού και ελέγχους νέων μη θερμικών μεθόδων επεξεργασίας 
τροφίμων 

 

Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

ΜΕΛΕΤΗ ΦΥΣΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΑΠΟ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΑ ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΚΑΙ ΚΙΝΕΖΙΚΑ 
ΦΥΤΑ ΜΕ ΧΡΗΣΗ ΠΡΟΗΓΜΕΝΩΝ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΕΚΧΥΛΙΣΗΣ ΚΑΙ ΑΠΟΜΟΝΩΣΗΣ: 
ΔΙΕΡΕΥΝΗΣΗ ΤΗΣ ΑΝΤΙΓΗΡΑΝΤΙΚΗΣ ΤΟΥΣ ΔΡΑΣΗΣ ΜΕ ΣΚΟΠΟ ΤΗΝ ΑΝΑΠΤΥΞΗ 
ΕΦΑΡΜΟΓΩΝ ΣΤΗΝ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΚΑΛΛΥΝΤΙΚΩΝ-INNOVATION 
(ΔΙΑΚΡΑΤΙΚΗ ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ ΕΛΛΑΔΑΣ-ΚΙΝΑΣ) 

Χρονική 
περίοδος 

01.01.2015-31.07.2015 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Συντονισμός ερευνητικών δραστηριοτήτων του έργου συμπεριλαμβανομένου τη 

σύνταξη εκθέσεων προόδου και παραδοτέων του έργου  

▪ Διαχείριση και παρακολούθηση του φυσικού και οικονομικού αντικειμένου του 

έργου  

 

Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΕΛΛΗΝΙΚΩΝ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΕΛΙΑΣ ΚΑΙ ΠΡΟΣΑΡΜΟΓΗ 
ΤΟΥΣ ΣΤΙΣ ΚΙΝΕΖΙΚΕΣ ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΕΣ ΚΑΙ ΓΕΥΣΤΙΚΕΣ ΠΡΟΤΙΜΗΣΕΙΣ-GRECHINOLIV 
(ΔΙΑΚΡΑΤΙΚΗ ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ ΕΛΛΑΔΑΣ-ΚΙΝΑΣ) 

Χρονική 
περίοδος 

01.02.2013-30.09.2015 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Μελέτη και σχεδιασμός μεθόδων προεπεξεργασίας αφυδάτωσης καρπών ελιάς 

▪ Ανάπτυξη νέων προϊόντων ελιάς 

▪ Μελέτη των ποιοτικών δεικτών προϊόντων ελιάς κατά την εμπορική διάρκεια ζωής 

▪ Συντονισμός ερευνητικών δραστηριοτήτων του έργου συμπεριλαμβανομένου τη 

σύνταξη εκθέσεων προόδου και παραδοτέων του έργου  

▪ Διαχείριση και παρακολούθηση του φυσικού και οικονομικού αντικειμένου του 

έργου  
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Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

ΧΡΗΣΗ ΝΕΩΝ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΜΗ ΣΥΜΠΥΚΝΩΜΕΝΟΥ ΧΥΜΟΥ 
ΕΛΛΗΝΙΚΩΝ ΠΟΙΚΙΛΙΩΝ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙΟΥ ΜΕ ΑΡΙΣΤΟΠΟΙΗΜΕΝΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑ 
(ΕΝΙΣΧΥΣΗ ΝΕΩΝ ΚΑΙ ΜΙΚΡΟΜΕΣΑΙΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ, ΕΣΠΑ) 

Χρονική 
περίοδος 

01.01.2013-25.01.2015 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Απομόνωση, παραγωγή και μελέτη των ενζύμων που συντελούν στη δημιουργία 

και βιοαποικοδόμηση της λιμονίνης στον πορτοκαλοχυμό 

▪ Εφαρμογή των ενζύμων που απομονώθηκαν ή/και παράχθηκαν για τον έλεγχο της 

πίκρανσης χυμού που επεξεργάζεται με θερμική παστερίωση 

▪ Μελέτη της διεργασίας Υπερυψηλής Υδροστατικής Πίεσης (ΥΥΠ) για έλεγχο της 

δράσης των ενζύμων πίκρανσης – αποπίκρανσης και εφαρμογή ενζυμικής 

αποπίκρανσης και αποπίκρανσης με ψυχρή παστερίωση (ΥΥΠ) για παραγωγή 

άριστου χυμού NFC 

▪ Παραγωγή και συγκριτική αξιολόγηση των πλεονεκτημάτων της διατροφικής και 

οργανοληπτικής ποιότητας πορτοκαλοχυμού Navel χυμού με τη βέλτιστη 

διεργασία ενζύμων / ΥΥΠ 

▪ Συντονισμός ερευνητικών δραστηριοτήτων του έργου συμπεριλαμβανομένου τη 

σύνταξη εκθέσεων προόδου και παραδοτέων του έργου  

▪ Διαχείριση και συντονισμός του έργου για όλους τους συνεργαζόμενους φορείς (2 

φορείς εκτέλεσης ΕΤΑ και 2 ΜμΕ) τόσο για το φυσικό όσο και για το οικονομικό 

αντικείμενο 

 

Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

ΑΝΑΠΤΥΞΗ, ΜΑΘΗΜΑΤΙΚΗ ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΚΑΙ ΑΡΙΣΤΟΣ ΣΧΕΔΙΑΣΜΟΣ ΚΑΙΝΟΤΟΜΩΝ 
ΜΗ ΘΕΡΜΙΚΩΝ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ, ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ, ΔΙΑΚΙΝΗΣΗ 
ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΒΕΛΤΙΩΜΕΝΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ 
(ΘΑΛΗΣ) 

Χρονική 
περίοδος 

01.07.2012-30.11.2015 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Ανάπτυξη μεθοδολογιών και εύχρηστων εργαλείων (λογισμικού) για την 

αποτελεσματική παρακολούθηση και διαχείριση της ασφάλειας και ποιότητας από 

την παραγωγή μέχρι την κατανάλωση των επιλεγμένων τροφίμων 

▪ Σχεδιασμός καινοτόμων μη θερμικών διεργασιών τροφίμων 

▪ Μαθηματική περιγραφή της ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων κατά τη 

διακίνηση και αποθήκευση 

 

Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

DEVELOPMENT OF A SOFTWARE TOOL FOR PREDICTION OF READY-TO-EAT FOOD 
PRODUCT SHELF LIFE, QUALITY AND SAFETY-SOPHY (SMALL COLLABORATIVE 
PROJECT-FP7) 

Χρονική 
περίοδος 

01.08.2012-30.04.2014 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Μελέτη της ποιότητας προϊόντων φρέσκων έτοιμων σαλατών-Ανάπτυξη κινητικών 

μοντέλων πρόβλεψης της διάρκειας ζωής 

▪ Σχεδιασμός και δημιουργία ηλεκτρονικής βάσης δεδομένων συλλογής δεδομένων 

ποιότητας δεικτών και δεικτών ασφάλειας σε έτοιμα προς κατανάλωση προϊόντα 

τροφίμων 

▪ Οργάνωση ενημερωτικής ημερίδας και επίδειξη λογισμικού πρόβλεψης της διάρκειας 

ζωής τροφίμων σε εταιρείες-παραγωγούς τροφίμων 
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Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

FOOD REFRIGERATION INNOVATIONS FOR SAFETY, CONSUMERS’ BENEFIT, 
ENVIRONMENTAL IMPACT AND ENERGY OPTIMISATION ALONG THE COLD CHAIN IN 
EUROPE-FRISBEE (FP7) 

Χρονική 
περίοδος 

01.11.2010-31.08.2014 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Σχεδιασμός και δημιουργία ηλεκτρονικής βάσης δεδομένων 

▪ Συλλογή και επεξεργασία χρονοθερμοκρασιακών δεδομένων της ψυκτικής αλυσίδας 

τροφίμων 

▪ Σχεδιασμός λογισμικού πακέτου πρόβλεψης της ποιότητας και εναπομένουσας 

διάρκειας ζωής προϊόντων τροφίμων σε όλα τα στάδια της ψυκτικής αλυσίδας 

τροφίμων 

▪ Μικροβιολογικές και ποιοτικές αναλύσεις προϊόντων κρέατος και αλλαντικών 

▪ Κινητική μελέτη υποβάθμισης της ποιότητας προϊόντων παγωτού κατά την εμπορική 

διάρκεια ζωής σε διάφορες θερμοκρασιακές συνθήκες αποθήκευσης 

▪ Σχεδιασμός και συντονισμός δοκιμών πεδίου για την καταγραφή και ανάκτηση 

χρονοθερμοκρασιακών δεδομένων στη ψυκτική αλυσίδα σε Ελλάδα, Ουγγαρία και 

Ολλανδία 

▪ Παρακολούθηση φυσικού αντικειμένου  

 

Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

ΥΠΕΡΥΨΗΛΗ ΥΔΡΟΣΤΑΤΙΚΗ ΠΙΕΣΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΒΕΛΤΙΩΜΕΝΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ 
ΤΟΜΑΤΑΣ: ΜΕΛΕΤΗ ΣΥΝΘΗΚΩΝ KAI ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΤΕΧΝΙΚΩΝ ΕΛΕΓΧΟΥ ΤΗΣ ΔΙΕΡΓΑΣΙΑΣ 
(ΠΕΝΕΔ) 

Χρονική περίοδος 01.11.2005-30.09.2008 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Κινητική μελέτη απενεργοποίησης ενζύμων σε διεργασίες υπερυψηλής πίεσης 

▪ Ανάπτυξη εργαλείων ελέγχου της επεξεργασίας τροφίμων με υπερυψήλή 

υδροστατική πίεση 

▪ Συντονισμός ερευνητικών δραστηριοτήτων του έργου συμπεριλαμβανομένου τη 

σύνταξη εκθέσεων προόδου και παραδοτέων του έργου  

▪ Διαχείριση και παρακολούθηση του φυσικού και οικονομικού αντικειμένου του 

έργου  

 

Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

ΕΛΕΓΧΟΣ ΚΑΙ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΘΕΡΜΙΚΩΝ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΜΕ ΤΗ ΧΡΗΣΗ 
ΕΝΖΥΜΙΚΩΝ ΧΡΟΝΟΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΩΝ ΟΛΟΚΛΗΡΩΤΩΝ (ΤΤΙ) (ΠΥΘΑΓΟΡΑΣ ΙΙ) 

Χρονική 
περίοδος 

01.02.2005-31.12.2005 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Κινητική μελέτη της απενεργοποίησης ενζύμων σε θερμικές διεργασίες  

▪ Ανάπτυξη μαθηματικών μοντέλων περιγραφής της επίδρασης του χρόνου και της 

θερμοκρασίας στην ενεργότητα ενζύμων 

▪ Ενίσχυση της θερμοανθεκτικότητας ξυλανασών για την ανάπτυξη 

χρονοθερμοκρασιακών ολοκληρωτών ως εργαλεία ελέγχου των δερμικών 

διεργασιών τροφίμων 

▪ Διαχείριση και συντονισμός δραστηριοτήτων του έργου συμπεριλαμβανομένου τη 

σύνταξη εκθέσεων προόδου και παραδοτέων του έργου  
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Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

DEVELOPMENT AND APPLICATION OF A SAFETY MONITORING AND ASSURANCE 
SYSTEM FOR CHILLED MEAT PRODUCTS-SMAS (FP5) 

Χρονική 
περίοδος 

01.09.2003-31.12.2005 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Κινητική μελέτη χρονοθερμοκρασιακών ολοκληρωτών (Time Temperature 

Integrators) για τον έλεγχο της ψυκτικής αλυσίδας προϊόντων κρέατος 

▪ Ανάπτυξη μαθηματικών μοντέλων πρόβλεψης της ποιότητας και διάρκειας ζωής 

προϊόντων κρέατος στα στάδια της ψυκτικής αλυσίδας 

▪ Σχεδιασμός και συντονισμός δοκιμών πεδίου με στόχο την εφαρμογή και 

αξιολόγηση των χρονοθερμοκρασιακών ολοκληρωτών ως δείκτες ποιότητα και 

πρόβλεψης της εναπομένουσας διάρκειας ζωής προϊόντων κρέατος στην ψυκτική 

αλυσίδα των τροφίμων στην Ευρώπη 

▪ Σχεδιασμός λογισμικών πακέτων πρόβλεψης της απόκρισης των 

χρονοθερμοκρασιακών ολοκληρωτών και της αύξησης του μικροβιακού φορτίου 

σε προϊόντα κρέατος 

 

Τίτλος 
ερευνητικού 
έργου 

ΣΧΕΔΙΑΣΜΟΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΚΑΙ ΕΡΕΥΝΑ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΚΑΙ ΤΗΣ 
ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΠΛΑΙΣΙΟ), σε 
συνεργασία με εταιρείες τροφίμων και τεχνολογίας 

Χρονική 
περίοδος 

01.01.2016-30.04.2021 

Υποέργα 

▪ Ερευνα της εμπορικης διαρκειας ζωης προϊοντων τροφιμων και μελετη επιδρασης 

των συνθηκων της ψυκτικης αλυσιδας (01.01.2016-31.05.2017) 

▪ Ελεγχος και αξιολογηση της επιδρασης των συνθηκων αποθηκευσης/ψυξης στην 

ποιοτητα και εμπορικη διαρκεια ζωης τροφιμων (01.06.2017-30.05.2019) 

▪ Ερευνα και βελτιστοποιηση της ποιοτητας, της διαρκειας ζωης και του χειρισμου 

και συνθηκων συντηρησης προϊοντων τροφιμων στην εφοδιαστικη αλυσιδα 

(14.05.2018-14.05.2020) 

▪ Τεχνική υποστήριξη στο σχεδιασμό και ανάπτυξη καινοτόμων 

διεργασιών/τεχνολογιών παραγωγής νέων και βελτίωσης υπαρχόντων προϊόντων 

γαλακτοκομικών και χυμών φρούτων (01.12.2018-30.06.2019) 

▪ Μελέτη ποιότητας και προσδιορισμού διατηρησιμότητας συσκευασμένων 

αλμυρών snacks (15.07.2018-14.07.2019) 

▪ Ερευνα και βελτιστοποιηση της ποιοτητας, της διαρκειας ζωης και του χειρισμου 

και συνθηκων συντηρησης προϊοντων τροφιμων στην εφοδιαστικη αλυσιδα 

(14.052018-14.05.2020) 

▪ Ερευνα για τον προσδιορισμο και την επαληθευση της διαρκειας ζωης και του 

χειρισμου και συνθηκων συντηρησης προϊοντων τροφιμων στην εφοδιαστικη 

αλυσιδα (01.09.2020-30.04.2021) 

Ερευνητικές 
δραστηριότητες 

▪ Διεξαγωγή πειραμάτων και ανάλυσης ποιότητας και της διατηρησιμότητας 

προϊόντων τροφίμων 

▪ Εισαγωγή και επεξεργασία δεδομένων ποιότητας και της διατηρησιμότητας 

προϊόντων τροφίμων 

▪ Ανάπτυξη μαθηματικών μοντέλων 
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▪ Οργάνωση και διεξαγωγή ερευνών πεδίου 

▪ Διαχείριση έργου, σύνταξη συμφωνητικών συνεργασίας, σύνταξη τεχνικών 

εκθέσεων 

 

5.3 Κριτής και συντάκτης σε διεθνή επιστημονικά περιοδικά  

▪ Associate Editor στο International Journal of Food Studies (01/2023-Σήμερα) 

▪ Guest Editor στο Special Issue on the 29th EFFoST International Conference του επιστημονικού 

περιοδικού Innovative Food Science and Emerging Technologies (2017) 

▪ Επιστημονικός κριτής (reviewer) στα περιοδικά:  

- Innovative Food Science and Emerging Technologies 

- International Journal of Food Microbiology 

- Food and Bioproducts Processing 

 

5.4 Προσκεκλημένες ομιλίες 

▪ «Όταν η επιστημονική έρευνα συνάντησε την επιχειρηματικότητα: Η εμπειρία της NFA», Σεμιναριακή 

Διάλεξη στο Διατμηματικό Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών ΒΙΟΕΠΙΧΕΙΡΕΙΝ, 19/04/2024, Εθνικό 

Ίδρυμα Ερευνών, Αθήνα. 

▪ Συμμετοχή σε στρογγυλή τράπεζα «MEAT LAB – Τα προϊόντα κρέατος ως διατροφική επιλογή, εντός και 

εκτός Ελλάδας: Α’ πάνελ: Τα προϊόντα με βάση το κρέας στην αντίληψη του καταναλωτή», 10/03/2024, 

side event της FOOD EXPO 2024, Αθήνα.  

▪ «Ανάπτυξη προϊόντων επεξεργασμένου κρέατος με μειωμένα νιτρικά/νιτρώδη μέσω της αξιοποίησης 

φυτικών υποπροϊόντων», 17ο Πανελλήνιο Επιστημονικό Συνέδριο Διατροφής και Διαιτολογίας, 8-10 

Δεκεμβρίου 2023, Αθήνα.  

▪ Συμμετοχή σε στρογγυλή τράπεζα «Ασφάλεια και καινοτομία στην συσκευασία τροφίμων», Ημερίδα 

ΠΕΤΕΤ «Κουλτούρα ασφάλειας και καινοτομία, ως συστατικά στοιχεία στην σύγχρονη βιομηχανική 

παραγωγήσυσκευασία τροφίμων και την διατροφή», FOODTECH 2023, Metropolitan Expo Center, 

11/11/2023. 

▪ «Ανάκτηση βιοδραστικών συστατικών από αγροδιατροφικά υποπροϊόντα για την παραγωγή φυσικών 

εκχυλισμάτων με υψηλή βιολογική δράση», Τμήμα Γεωπονικών Επιστημών, Βιοτεχνολογίας και 

Επιστήμης Τροφίμων, Τεχνολογικό Πανεπιστήμιο Κύπρου, Λεμέσσος, 03/04/2023 

▪ «Νέες τάσεις στην έξυπνη συσκευασία τροφίμων με την αξιοποίηση της τεχνολογίας Blockchain». 

Ημερίδα της πανελλήνιας ένωσης τεχνολόγων επιστημόνων τροφίμων: "Ο ρόλος της συσκευασίας στην 

βιώσιμη ανάπτυξη και ασφάλεια τροφίμων", Εκθεσιακό κέντρο Metropolitan Expo, 01/10/2022. 

▪ «Natural herbal extracts: Scientific knowledge transfer to deliver raw materials to the food industry for 

the development of functional, clean label food products», FOCUS: Final transnational agri-food 

conference, 10/12/2019, Πολυτεχνειούπολη Ζωγράφου, Αθήνα 

▪ «Τα τρόφιμα του μέλλοντος». Η νεολαία που καινοτομεί, 01/02/2018, Γαλλικό Ινστιτούτου, Αθήνα 

▪ «Ημερομηνία λήξης τροφίμων: Εργαλείο διασφάλισης ή αιτία αυξημένων απωλειών στην αλυσίδα 

τροφίμων;». SUSTAINABLE RETAIL 2017, 07/11/2017, Αμφιθέατρο Maroussi Plaza, Αθήνα 

 

5.5 Μέλος επιστημονικών επιτροπών διεθνών συνεδρίων 

▪ Μέλος της επιστημονικής επιτροπής του διεθνούς επιστημονικού συνεδρίου “38th EFFoST International 

https://www.iseki-food-ejournal.com/ojs/index.php/e-journal?acceptCookies=1
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1466856417301479
http://bioepixirin.bio.uth.gr/
https://foodexpo.gr/event/workshops-seminars-2/#1706856027521-c59bfeed-ffd9
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Conference 2024: Future Food Systems: Innovation through Progress at Scientific Interfaces”, 12-14 

November 2024, Bruges, Belgium 

▪ Μέλος της επιστημονικής επιτροπής του διεθνούς επιστημονικού συνεδρίου “36th EFFoST International 

Conference 2022: Shaping the production of sustainable, healthy foods for the future”, 7-9 November 

2022, Dublin, Ireland 

▪ Μέλος της επιστημονικής επιτροπής του διεθνούς επιστημονικού συνεδρίου “35th EFFoST International 

Conference 2021: Healthy Individuals, Resilient Communities, and Global Food Security”, 2-4 

November 2021, Lausanne, Switzerland 

▪ Μέλος της επιστημονικής επιτροπής του διεθνούς επιστημονικού συνεδρίου “33rd EFFoST 

International Conference 2019: Sustainable Food Systems-Performing by Connecting”, 12-14 

November 2019, Rotterdam, The Netherlands. 

▪ Μέλος της επιστημονικής επιτροπής του διεθνούς επιστημονικού συνεδρίου “32nd EFFoST 

International Conference 2018: Developing innovative food structures and functionalities through 

process and reformulation to satisfy consumer needs and expectations”, 6-8 November 2018, Nantes, 

France 

▪ Μέλος της επιστημονικής επιτροπής του διεθνούς επιστημονικού συνεδρίου “30th EFFoST 

International Conference: Targeted Technologies for Sustainable Food System”, 28-30 November 2016, 

Vienna, Austria. 

▪ Μέλος της επιστημονικής επιτροπής του διεθνούς επιστημονικού συνεδρίου “2015 International 

Nonthermal Processing Workshop: Sustainable Innovation based on Science and Applied Research of 

Nonthermal Technologies”, 12-13 Νοεμβρίου, 2015, Αθήνα. 

▪ Μέλος της επιστημονικής επιτροπής του διεθνούς επιστημονικού συνεδρίου “29th EFFoST Conference, 

Food Science Research and Innovation: Delivering sustainable solutions to the global economy and 

society”, 10-12 Νοεμβρίου 2015, Αθήνα 

 

6. ΣΥΓΓΡΑΦΙΚΟ ΕΡΓΟ 

6.1 Άρθρα σε επιστημονικά περιοδικά με κρίση 

P1. Mitrea L., Teleky B.-E., Plosca M.-P., Nemes S.-A., Pascuta M.-S., Ranga F., Leopold L., Martău A.-G., 
Călinoiu L.-F., Ștefănescu B.-E., Gogou E., Vasileiou C., Krokida M., Vodnar D.-C. 2024. Enhancing eco-
friendly coatings: Aqueous olive leaves extract fortifies macroalgae-based packaging materials. LWT-
Food Science and Technolgy, 209, 116805. 

P2. Konteles S.J.; Stavropoulou N.A.; Thanou I.V.; Mouka E.; Kousiaris, V.; Stoforos G.N.; Gogou E.; 
Giannakourou, M.C. Enriching Cured Meat Products with Bioactive Compounds Recovered from Rosa 
damascena and Rosmarinus officinalis L. Distillation By-Products: The Pursuit of Natural Antimicrobials 
to Reduce the Use of Nitrites. Appl. Sci. 2023, 13, 13085. https://doi.org/10.3390/app132413085  

P3. Katsouli, M., Semenoglou, I., Kotsiri, M., Gogou, E., Tsironi, T., Taoukis, P. 2022. Active and Intelligent 
Packaging for Enhancing Modified Atmospheres and Monitoring Quality and Shelf Life of Packed 
Gilthead Seabream Fillets at Isothermal and Variable Temperature Conditions. Foods, 11 (15), 2245. 

P4. Tsironi, T., Ntzimani, A., Gogou, E., Tsevdou, M., Semenoglou, I., Dermesonlouoglou, E., Taoukis, P. 
2019. Modeling the effect of active modified atmosphere packaging on the microbial stability and shelf 
life of gutted sea bass. Applied Sciences 9(23), 5019. Citations: 12  

P5. Xanthakis, E., Gogou, E., Taoukis, P., Ahrné, L. 2018. Effect of microwave assisted blanching on the 
ascorbic acid oxidase inactivation and vitamin C degradation in frozen mangoes. Innovative Food 
Science and Emerging Technologies, 48, 248-257. Citations: 30 

P6. Bonatsou, S., Iliopoulos, V., Mallouchos, A., Gogou, E., Oikonomopoulou, V., Krokida, M., Taoukis, P., 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643824010880?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643824010880?via%3Dihub
https://www.mdpi.com/2076-3417/13/24/13085
https://www.mdpi.com/2076-3417/13/24/13085
https://www.mdpi.com/2076-3417/13/24/13085
https://doi.org/10.3390/app132413085
https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85136924067&doi=10.3390%2ffoods11152245&partnerID=40&md5=8f89f0b28038973c4af469d320d56981
https://www.scopus.com/inward/record.uri?eid=2-s2.0-85136924067&doi=10.3390%2ffoods11152245&partnerID=40&md5=8f89f0b28038973c4af469d320d56981
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