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∆ηµοσιεύσεις από τις διατριβές σε διεθνή περιοδικά (S.C.I., 
I.F.2016) - βιβλία / ∆ιπλ. Ευρεσιτεχνίας 

Αληχανίδης,  Ε.  
(1997 - 2005) 

1.  Α.  Μιχαηλίδου 
∆ιερεύνηση της υδρόλυσης των πρωτεϊνών κατά 
την ωρίµανση του τυριού Φέτα   (∆ιδακτορικό) 1997 

Michaelidou A., Alichanidis E., Urlaub H., Polychroniadou A., Zerfiridis G. 
(1998). Isolation and identification of some major water-soluble peptides in 
Feta cheese. J. Dairy Sci., 81, 3109-3116. (I.F.2016: 2,474)      

2.  Π.  Μανωλάκη 
Επίδραση δευτερεύουσας καλλιέργειας στην 
παραγωγή οργανικών οξέων σε τυρί χαµηλής 
λιποπεριεκτικότητας τύπου Φέτας   (M εταπτυχ.) 

2004 
Manolaki P., Katsiari M.C., Alichanidis E. (2006). Effect of a commercial 
adjunct culture on organic acid contents of low-fat Feta-type cheese. Food 
Chem., 98, 658-663. (I.F.2016: 4,529)              

3.  Α.  Ιορδανίδου 
Επίδραση της καλλιέργειας στην παραγωγή 
οργανικών οξέων κατά τη διατήρηση της γιαούρτης  
(Mεταπτυχ.) 

2005 - 

Βαφοπούλου,   Α.   
(1997 - 2008) 

1.  Χ.  Παπαδηµητρίου 

Μελέτη πρωτεόλυσης και του σχηµατισµού 
πεπτιδίων σε παραδοσιακό γιαούρτι από πρόβειο 
γάλα, µε ανασταλτική δράση στο ένζυµο 
µετατροπής της αγγειοτενσίνης   (Mεταπτυχ.) 

2006 

Papadimitriou C., Vafopoulou-Mastrojiannaki A., Silva S.V., Gomes A.M., 
Malkata F.X., Alichanidis E. (2007). Identification of peptides in traditional 
and probiotic seep milk yoghurt with Angiotensin I-Converting Enzyme 
(ACE)-Inhibitory activity. Food Chem., 105, 647-656. (I.F.2016: 4,529)        

Βλάχος,   Ι.   
(1997 - 2007) 

- - - - 

Γερασόπουλος,   ∆. 
(2002 - 2017)      

1.  Φ.  Παπασταµατίου 

Επίδραση του βαθµού τεµαχισµού των πράσσων 
στο µεταβολισµό τους και στα φυσικοχηµικά 
χαρακτηριστικά των παραδοσιακών λουκάνικων 
(Mεταπτυχ.) 

2006 
Papastamatiou F., Gerasopoulos D., Siomos A., Bloukas J.G. (2007). Effect 
of cutting degree of leek on physicochemical characteristics of Greek 
traditional sausages. Meat Sci., 75, 648-654. (I.F.2016: 3,126)            

2.  X.  Χρανιώτη 

Η επίδραση της καλλιέργειας εκκίνησης και της 
θέρµανσης στα µικροβιολογικά και φυσικοχηµικά 
χαρακτηριστικά καρπών πράσινης ελιάς ποικιλίας 
Κονσερβολιάς κατά την ζύµωση   (M εταπτυχ.) 

2007 
Chranioti C. , Kotzekidou P., Gerasopoulos D. (2018). Effect of starter 
cultures on fermentation of naturally and alkali-treated cv. Conservolea green 
olives. LWT-Food Sci. Technol., 89, 403-408. (I.F.2016: 2,329) 

3.  E.  Mαδεντζίδου 

Επίδραση της καταπόνησης του πράσου στα 
µικροβιολογικά και φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά 
των παραδοσιακών λουκάνικων κατά την 
αποθήκευσή τους   (M εταπτυχ.) 

2008 

Madentzidou E., Gerasopoulos D., A. Siomos, I., Bloukas. (2012). Salt-
stressed fresh cut leak accelerates CO2 and C2H4 production and enhances the 
development of quality characteristics of traditional Greek sausages during 
storage. Meat Sci., 92, 789-794. (I.F.2016: 3,126)            

4.  Θ.  Γερασιµίδου 

H επίδραση του ασκορβικού οξέος και των 
συνθηκών συντήρησης στα φυσικοχηµικά 
χαρακτηριστικά του µεταποιηµένου ροδάκινου 
(Mεταπτυχ.) 

2009 - 



5.  A.  Μουταφίδου 
Ποιοτικά χαρακτηριστικά ελαιολάδου µετά από 
συνεκχύλιση του µε νεαρά και ώριµα φύλλα ελιάς 
(Mεταπτυχ.) 

2010 
Nenadis N., Moutafidou A. , Gerasopoulos D., Tsimidou M. (2010). Quality 
characteristics of olive leaf-olive oil preparations. Eur. J. Lipid Sci. Techn., 
112, 1337–1344. (I.F.2016: 2,145)            

6.  E.  Κοσµίδου 
Επίδραση του ΝαΟΗ στα ποιοτικά χαρακτηριστικά 
της µεταποιηµένης πιπεριάς ποικιλίας Μακεδονικό 
(Mεταπτυχ.) 

2010 
Kosmidou E., Kefalas P., Gerasopoulos D. (2013). Effects of NaOH on 
pungency and quality of ‘Makedoniko’ hot peppers preserved in acid-brine. 
Ιnt. J. Food Sci. Technol., 48(10), 2207-2213. (I.F.2016: 1,640) 

 7.  Ε.  Παπατσαρούχα 
Συντήρηση αχλαδιών σε νερό υπό την παρουσία 
σπόρων σιναπιού (Sinapis arvensis): Ελληνική 
παράδοση   (M εταπτυχ.) 

2012 

Papatsaroucha E., Pavlidou S., Hatzikamari M., Lazaridou A., Torriani S., 
Gerasopoulos D., Litopoulou–Tzanetaki E. (2012). Preservation of pears in 
water in the presence of Sinapis arvensis seeds: A Greek tradition. Int. J. Food 
Microbiol., 159, 254-262. (I.F.2016: 3,339)           

 8.  Η.  Νάνης 

Μικροβιολογικές και φυσικοχηµικές µεταβολές 
κατά τη ζύµωση του στερεού υπολείµµατος 
κοσκίνησης των υγρών αποβλήτων ελαιουργείου το 
οποίο αξιοποιείται για την παρασκευή προϊόντος 
τύπου πάστας ελιάς   (M εταπτυχ.) 

2016 - 

 9.  Θ.  Τάγγα 
Παράγοντες που επηρεάζουν τα ποιοτικά 
χαρακτηριστικά του παραδοσιακού χωριάτικου 
λουκάνικου  (Mεταπτυχ.) 

2016 - 

 10. Α.  Λιάκου 
Συγκριτική µελέτη των µεθόδων µεταποίησης ου 
κριτάµου (Crithmum maritimum) σε ‘τουρσί’ 
(Mεταπτυχ.) 

2017 - 

 11. Ε.  Κατικαρίδου Εκχύλιση φαινολικών συστατικών από φύλλα ελιάς  
(Mεταπτυχ.)  2017 - 

Γούλα,  Α. 
(2010 - 2017) 

1.  E.  Καλαµαρά 
Αξιοποίηση σπόρων ροδιού - Ενθυλάκωση 
περιεχόµενου ελαίου   (M εταπτυχ.) 2016 

Kalamara E., Goula A.Μ., Adamopoulos K.G. (2016). An integrated process 
for utilization of pomegranate wastes – Seeds. Innov. Food Sci. Emerg. Tech., 
27, 144-153. (I.F.2016: 2,573) 

2.  E.  Λαλοπούλου 
Συντήρηση φασολιών µε συνδυασµό 
τροποποιηµένων ατµοσφαιρών και αιθέριων ελαίων   
(Mεταπτυχ.) 

2016 - 

3.  K.  Καδερίδης Αξιοποίηση φλοιού ροδιού µε τεχνικές εκχύλισης 
και ενθυλάκωσης   (Μεταπτυχ.) 20.15 

Kaderides K., Goula A.M., Adamopoulos K.G. (2016). A process for turning 
pomegranate peels into a valuable food ingredient using ultrasound-assisted 
extraction and encapsulation. Innov. Food Sci. Emerg. Tech., 31, 204-215. 
(I.F.2016: 2,573) 
Goula A.M. & Kaderides K. (2016). Pomegranate waste as a source of 
nutraceuticals. In: “Pomegranate: Chemistry, Processing and Health 
Benefits”. Nova Science Publishers, Inc., USA. pp. 75-103. 

4. M.  Κοκολάκη Επίδραση υπερήχων στην ωσµωτική αφυδάτωση 
πατάτας   (Μεταπτυχ.) 2016 

Goula A.M., Kokolaki M., Daftsiou E. (2017). Use of ultrasound for osmotic 
dehydration. The case of potatoes. Food Bioprod Proc., 105, 157-170. 
(I.F.2016: 1,970) 

Zερφυρίδης,   Γ.    - - - - 



(1997 - 2003)  

 

Καλογρίδου,   ∆ .
**

  
(1997 - 2009)  

   

1.  ∆.  Τζιόγκα  
Μελέτη επιβίωσης της E. coli σε µαγιονέζα και σε 
σαλάτες µε βάση τη µαγιονέζα   (Mεταπτυχ.) 1998  - 

2.  Σ.  Κοντελές 
Μελέτη και εφαρµογή βακτηριοσινών από στελέχη 
των Micrococcus varians και Lactobacillus sakei 
(∆ιδακτορικό) 

2001 - 

Κατσανίδης,   Ε. 
(2005 - 2017) 

1.  Π.  Αγραφιώτη 
Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα και 
διατηρησιµότητα του καλαµαριού (Mεταπτυχ.) 2009 

1. Katsanidis E. Agrafioti P.T.  (2010). Application of organic acids for 
texture modification of octopus (Octopus vulgaris) muscle. J. Texture 
Stud., 40, 637-645. (I.F.2016: 1,290)   

2. Agrafioti P.T. , Katsanidis E. (2012). Effects of additives on the selected 
quality attributes and cooking yield of squid: modelling and optimisation.  
Int. J. Food Prop., 15(3), 579-589. (I.F.2016: 1,427)      

2.  Κ.  Χατζηκυριακίδου 
Μελέτη της επίδρασης συνδυασµένων 
επεξεργασιών στην κινητική της υποβάθµισης της 
ποιότητας των αλιευµάτων   (M εταπτυχ.) 

2010 

Chatzikyriakidou K. , Katsanidis E. (2012). Effect of liquid smoke dipping 
and packaging method on the keeping quality of raw and cooked chub 
mackerel (Scomber japonicus) fillets. J. Aquat. Food Prod. T., 21(5), 445-454. 
(I.F.2016: 0,478)      

3.  Ε.  Παναγιωτοπούλου 
Μελέτη οργανοπηκτών (organogels)  φυτικών 
ελαίων µε φυτοστερόλη και γ-ορυζανόλη – 
εφαρµογή σε προϊόντα κρέατος   (Mεταπτυχ.) 

2012 

1. Moschakis T., Panagiotopoulou E., Katsanidis E. (2016). Sunflower oil 
organogels and organogel-in-water emulsions (part I): microstructure and 
mechanical properties. LWT-Food Sci. Technol., 73, 153-161. (I.F.2016: 
2,329) 

2. Panagiotopoulou Ε., Moschakis T., Katsanidis E. (2016). Sunflower oil 
organogels and organogel-in-water emulsions (part II): implementation in 
frankfurter sausages. LWT-Food Sci. Technol., 73, 351-356. (I.F.2016: 
2,329) 

4.  Αθ.  Αντωνοπούλου 
Συµβολή στη συντήρηση νωπών φιλέτων 
πέστροφας µε κατάψυξη και τροποποιηµένη 
ατµόσφαιρα   (M εταπτυχ.) 

2013 - 

5.  Στ.  Αδαµίδου 

Μελέτη της επίδρασης βιολογικών και 
περιβαλλοντικών παραγόντων στη συγκέντρωση 
βαρέων µετάλλων σε µύδια του Β. Αιγαίου 
(Mεταπτυχ.) 

2016 - 

6.  Μ.  Μιχαηλίδου 
Ανάπτυξη ενός πρότυπου µοντέλου τροφίµου για 
προσοµοίωση µοσχαρίσιου κρέατος σε διεργασίες 
ωσµωτικής αφυδάτωσης   (M εταπτυχ.) 

2016 - 

 
Κοτζεκίδου,   Π. 

(1997 - 2017) 

1.  Μ.  Ψάννη 
Παραγωγή ζυµοσινών και το αντιµικροβιακό τους 
φάσµα   (M εταπτυχ.) 2000 

Psani M., Kotzekidou P. (2006). Technological characteristics of yeast strains 
and their potential as starter adjuncts in Greek-style black olive fermentation. 
World J. Microb. Biot., 22, 1329-1336. (I.F.2016: 1,658)       

2.  Σ.  Τσαπατσάρης 

Eφαρµογή µαθηµατικού µοντέλου πρόβλεψης για 
την αριστοποίηση της ζύµωσης της µαύρης ελιάς 
τύπου Καλαµών µε χαµηλή αλατοπεριεκτικότητα 
(Mεταπτυχ.) 

2003 

Tsapatsaris S., Kotzekidou P. (2004). Application of central composite 
design and response surface methodology to the fermentation of olive juice by 
Lactobacillus plantarum and Debaryomyces hansenii. Int. J. Food  
Microbiol., 95, 157-168. (I.F.2016: 3,339)           



3.  Κ.  Παπαθωµοπούλου 

Εφαρµογή µαθηµατικών µοντέλων για την µελέτη 
της αντιµικροβιακής δράσης στελέχους 
Lactobacillus sakei στην ανάπτυξη παθογόνων 
µικροοργανισµών (M εταπτυχ.) 

2005 

Papathomopoulou K., Kotzekidou P. (2009). Inactivation of 
verocytotoxigenic Escherichia coli and Listeria monocytogenes co-cultured 
with Lactobacillus sakei in a simulated meat fermentation medium. J. Food 
Safety, 29, 331-347. (I.F.2016: 0,948)       

4.  ∆.  Παπαλιάγκα 

Χαρακτηρισµός στελεχών γαλακτοβακίλλων που 
µπορούν να αξιοποιηθούν κατά τη ζύµωση των 
πράσινων ελιών για την βιοαποικοδόµηση της 
ελευρωπαϊνης   (Mεταπτυχ.) 

2006 

Kaltsa A., Papaliaga D., Papaioannou E., Kotzekidou P. (2016). 
Characteristics of oleuropeinolytic strains of Lactobacillus plantarum group 
and influence on phenolic compounds in table olives elaborated under reduced 
salt conditions. Food Microbiol., 48, 58-62 (I.F.2016: 3,759) 

5.  A.  Kαλτσά 
Επίδραση αυτόχθονων καλλιεργειών γαλακτικών 
βακτηρίων στη ζύµωση και εκπίκρανση των 
µαύρων ελιών ποικιλίας Καλαµών   (M εταπτυχ.) 

2010 

Kaltsa A., Papaliaga D., Papaioannou E., Kotzekidou P. (2016). 
Characteristics of oleuropeinolytic strains of Lactobacillus plantarum group 
and influence on phenolic compounds in table olives elaborated under reduced 
salt conditions. Food Microbiol., 48, 58-62 (I.F.2016: 3,759) 

6.  Θ.  Πραγγαλάκη 

Αναστολή των παθογόνων µικροοργανισµών 
Listeria monocytogenes και Escherichia coli 
O157:H7 µε την επίδραση αυτόχθονων 
καλλιεργειών γαλακτικών βακτηρίων κατά την 
παραγωγή ζυµούµενων αλλαντικών   (M εταπτυχ.) 

2011 

1. Pragalaki T., Bloukas J.G., Kotzekidou P. (2013).  Inhibition of Listeria 
monocytogenes and Escherichia coli O157:H7 in liquid broth medium and 
during processing of fermented sausage using autochthonous starter 
cultures. Meat Science, 95, 458-464. (I.F.2016: 3,126) 

2. Baka A.M., Papavergou E.J. Pragalaki T., Bloukas J.G., Kotzekidou P. 
(2011). Effect of selected autochthonous starter cultures on processing and 
quality characteristics of Greek fermented sausages. LWT – Food Sci. 
Technol., 44, 54-61. (I.F.2016: 2,329)                                                         

7.  Χ.  Παπαγόρα 
Μελέτη της λιπολυτικής δραστικότητας ζυµών που 
αποµονώθηκαν από ελιές ποικιλίας Θρούµπας 
Θάσου (M εταπτυχ.) 

2013 

Papagora C., Roukas T., Kotzekidou P. (2013). Optimization of extracellular 
lipase production by Debaryomyces hansenii isolates from dry-salted olives 
using response surface methodology. Food Bioprod. Proc., 91, 413-420. 
(I.F.2016: 1,970) 

8.  Μ.  Ταταρίδου 
Αντιµικροβιακή δράση στελεχών Lactobacillus 
plantarum σε ζυµούµενες ελιές   (Mεταπτυχ.) 2013 

Tataridou M., Kotzekidou P. 2016. Fermentation of table olives by 
oleuropeinolytic starter culture in reduced salt brines and inactivation of 
Escherichia coli O157:H7 and Listeria monocytogenes. Int. J. Food 
Microbiol., 208, 122-130 (I.F.2016: 3,339) 

 
 

Κουτσουµανής, Κ. 
(2002 - 2017)     

1.  Κ.  Ξανθιάκος 

Ανάπτυξη εργαλείων και συλλογή/ανάλυση 
δεδοµένων για τον προσδιορισµό επικινδυνότητας 
της Listeria monocytogenes σε παστεριωµένο γάλα 
σε συνθήκες της Ελληνικής ψυκτικής αλυσίδας 
(Mεταπτυχ.) 

2006 
Xanthiakos K., Simos D., Angelidis A.S., Nychas G.J.E., Koutsoumanis K. 
(2006). Dynamic modeling of Listeria monocytogenes growth in pasteurized 
milk. J. Apl. Microbiol., 100, 1289-1298. (I.F.2016: 2,099)          

2.  Α.  Παυλής 
Ποσοτικός προσδιορισµός της διάρκειας ζωής του 
παστεριωµένου γάλακτος σε συνθήκες της 
Ελληνικής ψυκτικής αλυσίδας   (Mεταπτυχ.) 

2006 

Koutsoumanis K., Pavlis A., Nychas G.J.E., Xanthiakos K. (2010).  
Probabilistic model for Listeria monocytogenes growth during distribution, 
retail storage, and domestic storage of pasteurized milk. Appl. Environ. 
Microb., 76, 2181-2191. (I.F.2016: 3,668)       

3. M.  Γουγουλή 
 

Mελέτη και µαθηµατική περιγραφή της ανάπτυξης 
/επιβίωσης της Listeria monocytogenes σε µίγµα 
παγωτού σε στατικές και δυναµικές συνθήκες 
ψύξης-κατάψυξης   (M εταπτυχ.) 

2006 

Gougouli M., Angelidis A.S., Koutsoumanis K. (2008). A study on the 
kinetic behavior of Listeria monocytogenes in ice cream stored under static 
and dynamic chilling and freezing conditions J. Dairy Sci., 91, 523-530. 
(I.F.2016: 2,474)         



 
4.  Α.  Σαµαρά Mελέτη της χρήσης οργανικών οξέων ως µέσα 

ελέγχου της Listeria monocytogenes σε φρέσκο 
µαρούλι   (M εταπτυχ.) 

2007 

Samara A., Koutsoumanis K.P. (2009). Effect of treating lettuce surfaces 
with acidulants on the viability of Listeria monocytogenes during storage at 5 
and 20°C and subsequent exposure to simulated gastric fluid. Int J. Food 
Microbiol., 129, 1-7. (I.F.2016: 3,339)           

5.  Χ .  Γιαλαµάς 
Συνδιασµός µεθόδων βιο-προστασίας και 
τεχνολογίας εδώδιµων µεµβρανών για την 
βελτίωση της ασφάλειας των τροφίµων 
(Mεταπτυχ.) 

2009 

Gialamas H., Zinoviadou K.G., Biliaderis C.G., Koutsoumanis K.P. (2010). 
Development of a novel bioactive packaging based on the incorporation of 
Lactobacillus sakei into sodium-caseinate films for controlling Listeria 
monocytogenes in foods. Food Res. Int., 43, 2402-2408. (I.F.2016: 3,086)       

6.  M.  Κακαγιάννη 

Εκτίµηση της ανάπτυξης του βακτηρίου 
Escherichia coli O157:H7 σε βόειο κιµά κατά τη 
συντήρησή του στην Ελληνική ψυκτική αλυσίδα 
(Mεταπτυχ.) 

2010 - 

7.  Ζ. Ασπρίδου 
Επίδραση της δοµής του υποστρώµατος στην 
ανάπτυξη του παθογόνου µικροοργανισµού Listeria 
monocytogenes   (M εταπτυχ.) 

2012 
Aspridou Z., Moschakis T., Biliaderis C.G., Koutsoumanis K.P. (2016). 
Effect of the substrate's microstructure on the growth of Listeria 
monocytogenes. Food Res. Int., 64, 683-691. (I.F.2016: 3,086)       

8.  Μ.  Γουγουλή 

Μελέτη και µαθηµατική περιγραφή της 
εκβλάστησης των σπορίων και της µυκηλιακής 
ανάπτυξης µυκήτων σε περιβάλλον γιαούρτης 
(∆ιδακτορικό) 

2012 

1. Gougouli M., Koutsoumanis K.P. (2012). Modeling germination of fungal 
spores at constant and fluctuating temperature conditions. Int. J. Food 
Microbiol., 152, 153-161. (I.F.2016: 3,339)       

2. Gougouli M., Kalantzi K., Beletsiotis E., Koutsoumanis K.P. (2011). 
Development and application of predictive models for fungal growth as 
tools to improve quality control in yogurt production. Food Microbiol., 28, 
1453-1462. (I.F.2016: 3,759)       

3. Gougouli M., Koutsoumanis K.P. (2010). Modelling growth of Penicillium 
expansum and Aspergillus niger at constant and fluctuating temperature 
conditions. Int. J. Food Microbiol., 140, 254-262. (I.F.2016: 3,339)       

4. Gougouli M., Koutsoumanis K.P. (2013). Relation between germination 
and mycelium growth of individual fungal spores. Int. J. Food Microbiol., 
161, 231-239. (I.F.2016: 3,339)       



9.  Α.  Λιανού 
Μελέτη της διαστελεχιακής παραλλακτικότητας της 
συµπεριφοράς του παθογόνου Salmonella enterica 
(∆ιδακτορικό) 

2012 

1. Lianou A., Koutsoumanis K.P. (2011). Effect of the growth environment 
on the strain variability of Salmonella enterica kinetic behavior. Food 
Microbiol., 28, 828-837. (I.F.2016: 3,759)       

2. Lianou A., Koutsoumanis K.P. (2011). A stochastic approach for 
integrating strain variability in modeling Salmonella enterica growth as a 
function of pH and water activity. Int. J. Food Microbiol., 149, 254-261. 
(I.F.2016: 3,339)       

3. Lianou A., Koutsoumanis K.P. (2013). Evaluation of the strain variability 
of Salmonella enterica acid and heat resistance. Food Microbiol., 34(2), 
259-267. (I.F.2016: 3,759)       

4. Lianou A., Koutsoumanis K.P. (2013). Strain variability of the biofilm-
forming ability of Salmonella enterica under various environmental 
conditions. Int. J. Food Microbiol., 2, 171-178. (I.F.2016: 3,339)    

5. Lianou A., Koutsoumanis K.P. (2013). Strain variability of the behavior of 
foodborne bacterial pathogens: A review. Int. J. Food Microbiol., 167(3), 
310-321. (I.F.2016: 3,339)    

6. Koutsoumanis K.P., Lianou A. (2013). Stochasticity in colonial growth 
dynamics of individual bacterial cells. Appl. Environ. Microb., 79(7), 2294-
2301. (I.F.2016: 3,668)    

10.  Π.  ∆ανιάς 

Επίδραση απότοµων µεταβολών της θερµοκρασίας 
στην κινητική συµπεριφορά πολύ µικρών 
πληθυσµών (2-10 κυττάρων) του παθογόνου 
Salmonella enterica ser. Typhimurium 
(Mεταπτυχιακό) 

2013 - 

11.  ∆.  ∆ηµακοπούλου-    
       Παπάζογλου 

Μελέτη και ποσοτική περιγραφή της ικανότητας 
σχηµατισµού βιοϋµενίου από στελέχη της 
Salmonella enterica   (Mεταπτυχιακό) 

2013 
Dimakopoulou-Papazoglou D., Lianou A., Koutsoumanis K.P. (2016). 
Modelling biofilm formation of Salmonella enterica ser. Newport as a 
function of pH and water activity. Food Microbiol., 53, 76-81. (I.F.2016: 3,759)  

12.  Ζ.  Ζαµπουλάκη 

Ανάπτυξη και αξιολόγηση µαθηµατικού µοντέλου 
πρόβλεψης της ανάπτυξης του Staphylococcus 
aureus σε τυριά υπό στατικές και δυναµικές 
συνθήκες συντήρησης   (Μεταπτυχιακό)  

2016 - 

13.  X.  Στεφανής 
Μελέτη της ετερογένειας στην κινητική 
συµπεριφορά µεµονωµένων σπορίων του 
βακτηρίου Bacillus cereus   (Μεταπτυχιακό) 

2016 - 

14. Θ. Βασιλειάδης 
Μελέτη της ανθεκτικότητας προβιοτικών 
βακτηρίων και της χρήσης τους στα τρόφιµα µέσω 
εδώδιµων µεµβρανών  (Μεταπτυχιακό) 

2017  

15. Θ. Ακριτίδου 

Ετερογένεια µεµονωµένων κυττάρων του 
παθογόνου µικροοργανισµού Salmonella  σε 
οριακές συνθήκες ανάπτυξης/ επιβίωσης/ 
αδρανοποίησης  (Μεταπτυχιακό) 

2017 - 



 
Λαζαρίδης,   Χ. 

(1997 - 2017) 

1.  Μ.  ∆όβα 
Aνάπτυξη γενικευµένου µοντέλου για τη 
συµπύκνωση υγρών τροφίµων µε άµεση ώσµωση 
(Mεταπτυχ.) 

2003 

1. Dova M.I., Petrotos K.B., Lazarides H.N. (2007). On the direct osmotic 
concentration of liquid foods. Part I: Impact of process parameters on 
process performance. J. Food Eng., 78, 422-430. (I.F.2016: 3,099)           

2. Dova M.I., Petrotos K.B., Lazarides H.N. (2007). On the direct osmotic 
concentration of liquid foods. Part II: Development of a generalized 
model. J. Food Eng., 78, 431-437. (I.F.2016: 3,099)            

2.  Ε.  Τσαγκαράκη 
Συµβολή στη διαχείριση υγρών αποβλήτων 
ελαιουργείων µε χρήση µεµβρανών υπερδιήθησης 
(Mεταπτυχ.) 

2007 

Tsagaraki E., Lazarides H.N. (2012). Fouling analysis and performance of 
tubular ultrafiltration on pre-treated olive mill waste water. Food Bioprocess 
Techn., 5, 584-592. (I.F.2016: 2,576)         
Tsagaraki E., Lazarides H.N., Petrotos K.B. (2007). Olive mill wastewater 
treatment. In: Oreopoulou, V. and Russ, W. (Eds) “Utilization of byproducts 
and treatment of waste in the food industry”. Springer Publ. Co. pp. 133-157. 

3.  ∆.  Σάνδρου 
Μετανάστευση ακεταλδεύδης σε νερό εµφιαλωµένο 
σε φιάλες Pet-Polyethylene terephthalate 
(Mεταπτυχ.) 

2012 - 

4.  A.  Χασεκιόγλου 
Επεξεργασία στερεού υπολείµµατος αποβλήτων 
ελαιοτριβείων µε ξήρανση ψεκασµού  
(Mεταπτυχ.) 

2016 

1. Goula A.M., Chasekioglou A., Lazarides H.N. (2016). Drying and 
shrinkage kinetics of solid waste of olive oil processing. Drying Technol., 
33, 1728-1738. (I.F.2016: 1,976)         

2. Chasekioglou A., Goula A.M., Adamopoulos K.G., Lazarides H.N. 
(2017). An approach to turn olive mill wastewater into a valuable food by-
product based on spray drying in dehumidified air using drying aids. 
Powder Techn., 311, 376-389. (I.F.2016: 2,942) 

Λαζαρίδου,   Α. 
(2010 - 2017) 

1.  ∆.  Βούρης 
Άλεση σίτου µε πεπιεσµένο αέρα - Επίδραση της 
κοκκοµετρίας αλεύρου στις λειτουργικές ιδιότητες 
ζυµαριού και ψωµιού   (M εταπτυχ.) 

2016 - 

2.  Α. Μυγδαλιά 
Χρήση εκχυλίσµατος ζυµούµενου ρεβιθιού ως 
βελτιωτικού στην παραγωγή ψωµιού χωρίς 
γλουτένη   (M εταπτυχ.) 

2016 - 

3.  Ι. Γκουντενούδη-  
     Εσκιτζή 

Βελτίωση των ποιοτικών χαρακτηριστικών και της 
διατροφικής αξίας αρτοσκευασµάτων χωρίς 
γλουτένη µε άλευρα ρεβιθιού και βελανιδιού  
(Mεταπτυχ.) 

2016 - 

4.  Χ. Ε. Χριστοδούλου 
Επίδραση του αλεύρου βελανιδιού στην ποιότητα 
γλυκών αρτοσκευασµάτων χωρίς γλουτένη    
(Mεταπτυχ.) 

2016 - 



5.  S. Perez-Quirce  

Nutritional and functional improvement of gluten-
free breads: addition of beta-glucans of different 
origins and molecular weights according to the 
health claims approved by the EFSA  
(∆ιδακτορικό) (Συνεπίβλεψη µε F. Ronda Balbas, 
Dept. of Agricultural and Forestry Engineering, 
University of Valladolid, Spain) 

2017 

1. Ronda F., Perez-Quirce S., Lazaridou A., Biliaderis C.G. (2015). Effect 
of barley and oat β-glucan concentrates on gluten-free rice-based doughs 
and bread characteristics. Food Hydrocolloid., 48, 197-207. (I.F.2016: 
4,747) 

2. Pérez-Quirce S., Ronda F., Melendre C. Lazaridou A., Biliaderis C.G. 
(2016). Inactivation of endogenous rice flour β-glucanase by microwave 
radiation and impact on physico-chemical properties of the treated flour. 
Food Bioprocess Tech., 9, 1562-1573. (I.F.2016: 2,576) 

3. Perez-Quirce S. Ronda F., Lazaridou A., Biliaderis C.G. (2017). Effect 
of Microwave Radiation Pretreatment of Rice Flour on Gluten-Free 
Breadmaking and Molecular Size of β-Glucans in the Fortified Breads. 
Food Bioprocess Tech., 10, 1412-1421. (I.F.2016: 2,576) 

4. Perez-Quirce S., Lazaridou A., Biliaderis C.G., Ronda F. (2017). Effect 
of β-glucan molecular weight on rice flour dough rheology, quality 
parameters of breads and in vitro starch digestibility. LWT - Food Sci. 
Technol., 82, 446-453. (I.F.2016: 2,329) 

 
 
 
 

Λιτοπούλου,  Ε. 
(1997 - 2011) 

1.  Μ.  Χατζηκαµάρη 

Μεταβολή της µικροχλωρίδας, κατά την παρασκευή 
και διατήρηση του Ελληνικού παραδοσιακού 
τυριού «Ανεβατό» από κατσικίσιο γάλα 
(M εταπτυχ.) 

1998 
Hatzikamari M. , Litopoulou-Tzanetaki E., Tzanetakis N. (1999).   
Microbiological characteristics of Anevato: a traditional Greek cheese. J. 
Appl. Microbiol., 87, 595-601. (I.F.2016: 2,099)          

2.  K.  Λιόλιου 
Μικροβιολογικά και χηµικά χαρακτηριστικά του 
τυριού Μανούρι, από ορό πρόβειου γάλακτος 
(Mεταπτυχ.) 

2001 
Lioliou K. , Litopoulou-Tzanetaki E., Tzanetakis N, Robinson R.K. (2001). 
Changes in the microflora of manouri, a traditional Greek whey cheese, during 
storage. Int. J. Dairy Technol., 54, 100-106. (I.F.2016: 0,813)          

3.  Β.  Μαµά 
Ετερογένεια του είδους L. Paracasei-paracasei: 
παραλλακτικότητα στελεχών που αποµονώθηκαν 
από ελληνικά παραδοσιακά τυριά   (Mεταπτυχ.) 

2003 

Mama V., Hatzikamari M., Lombardi A., Tzanetakis N., Litopoulou-
Tzanetaki E. (2002). Lactobacillus paracasei subsp paracasei heterogeneity: 
The diversity among strains isolated from traditional Greek cheeses. Ital. J. 
Food Sci., 14, 351-362. (I.F.2016: 0,556)            

4.  Ε.  Σολδάτου 

Πληθυσµοί, τύποι και βιοχηµικές ιδιότητες των 
αερόβιων βακτηρίων και των γαλακτικών 
βακτηρίων του αέρα παραδοσιακών τυροκοµείων 
(Mεταπτυχ.) 

2005 

Soldatou H., Psoni L., Tzanetakis N., Litopoulou-Tzanetaki E. (2006). 
Populations, types and biochemical activities of aerobic bacteria and lactic 
acid bacteria from the air of cheese factories. Int. J. Dairy Technol., 59, 200-
208. (I.F.2016: 0,813)        

5.  Λ.  Ψώνη 

Μελέτη της µικροχλωρίδας του τυριού «Μπάτζος» 
από νωπό γίδινο γάλα και επιλογή «άγριων» 
στελεχών οξυγαλακτικών βακτηρίων από 
παραδοσιακό τυρί ως καλλιέργεια για τη 
βιοµηχανική παρασκευή του   (∆ιδακτορικό) 

2006 

1. Psoni L., Tzanetakis N., Litopoulou-Tzantaki E. (2003). Microbiological 
characteristics of Batzos, a traditional Greek cheese from raw goat's milk. 
Food Microbiol., 20, 575-582. (I.F.2016: 3,759)             

2. Psoni L., Tzanetakis N., Litopoulou-Tzanetaki E (2006). Characteristics of 
Batzos cheese made from raw, pasteurized and/or pasteurized standardized 
goat milk and a native culture. Food Control, 17, 533-539. (I.F.2016: 3,496)     

3. Psoni L., Kotzamanides C., Andrighetto C., Lombardi A., Tzanetakis N., 
Litopoulou-Tzanetaki E. (2006). Genotypic and phenotypic heterogeneity 
in Enterococcus isolates from Batzos, a raw goat milk cheese. Int. J. Food  
Microbiol., 109, 109-120. (I.F.2016: 3,339)             

4. Psoni L., Kotzamanides C., Yiangou, M., Tzanetakis N., Litopoulou-
Tzanetaki E. (2007). Genotypic and phenotypic diversity of Lactococcus 
lactis isolates from Batzos, a Greek PDO raw goat milk cheese. Int. J. 
Food  Microbiol., 114, 211-220. (I.F.2016: 3,339)              



6.  M.  Χατζηκαµάρη 

Μικροβιολογικές και βιοχηµικές µεταβολές κατά τη 
ζύµωση της παραδοσιακής ρεβιθοµαγιάς που 
χρησιµοποιείται για την παρασκευή ρεβιθένιου 
ψωµιού (επτάζυµο)   (∆ιδακτορικό) 

2009 

1. Hatzikamari M. , Kyriakidis, D.A., Tzanetakis, N., Biliaderis, C.G., 
Litopoulou-Tzanetaki Ε. (2007). Biochemical changes during a submerged 
chickpea fermentation used as a leavening agent for bread production. Eur. 
Food Res. Technol., 224, 715-723. (I.F.2016: 1,664)       

2. Hatzikamari M. , Yiangou M., Tzanetakis N., Litopoulou-Tzanetaki, Ε. 
(2007). Changes in numbers and kinds of bacteria during a chickpea 
submerged fermentation used as a leavening agent for bread production. 
Int. J. Food  Microbiol., 116, 37-43. (I.F.2016: 3,339)       

7.  A.  Βασιλειάδης 
Μεταβολή στον αριθµό και τα είδη των γαλακτικών 
βακτηρίων κατά την ωρίµανση Φέτας από νωπό και 
θερµισµένο γάλα   (M εταπτυχ.) 

2009 

Vassiliadis A., Psoni L., Nikolaou S., Arvanitis L., Tzanetakis N., 
Litopoulou-Tzanetaki Ε. (2007). Changes in microbial populations, kinds of 
lactic acid bacteria and biochemical characteristics of Greek traditional feta 
cheese during ripening. Int. J. Dairy Technol., 62, 39-47. (I.F.2016: 0,813)      

8.  Σ.  Παυλίδου 
Βιοποικιλότητα λακτοκόκκων από παραδοσιακά 
τυριά ως προς τα τεχνολογικά και γενετικά τους 
χαρακτηριστικά   (M εταπτυχ.) 

2010 

Pavlidou S, Bozoudi D, Hatzikamari M, Tzanetakis N., Litopoulou-Tzanetaki 
E. (2011). Differentiation of Lactococci from 2 Greek cheeses with protected 
designation of origin by phenotypic criteria and RAPD-PCR. J. Food Sci., 76, 
175-183. (I.F.2016: 1,815)      

9.  ∆.  Μποζούδη a 
∆ιερεύνηση των µικροβιολογικών και 
φυσικοχηµικών χαρακτηριστικών παραδοσιακής 
φέτας από διάφορες περιοχές  (∆ιδακτορικό) 

2017 

1. Bozoudi D., Kotzamanidis Ch., Hatzikamari M., Tzanetakis N., Menexes 
G., Litopoulou-Tzanetaki E. (2016). A comparison for acid production, 
proteolysis, autolysis and inhibitory properties of lactic acid bacteria from 
fresh and mature Feta PDO Greek cheese, made at three different 
mountainous areas. Int. J. Food Microbiol., 200, 87-96. (Ι.F.2016:  3,339). 

2. Bozoudi  D., Torriani S., Zdragas A., Litopoulou‐Tzanetaki E. (2016). 
Assessment of microbial diversity of the dominant microbiota in fresh and 
mature PDO Feta cheese made at three mountainous areas of Greece. LWT 
– Food Sci. Technol., 72, 525‐533.  (I.F.2016: 2,329). 

Ματσούκας,  Ν. 
(1997 - 2013) 

- - - - 

Μιχαηλίδου,  Α-Μ. 
(2002-2017)     

1.  A.   Γκαλιτσοπούλου 
Μελέτη της συγκέντρωσης πολυαµινών σε 
πρωτόγαλα και γάλα προβάτου και αίγας 
(Mεταπτυχ.) 

2006 
Galitsopoulou A., Michaelidou A.M., Menexes G., Alichanidis E. (2016). 
Polyamine profile in ovine and caprine colostrum and milk. Food Chem., 173, 
80-85. (I.F.2016: 4,529)      

2.  Μ.  Φωτίου 

Συγκέντρωση των ελεύθερων αµινοξέων στο 
αµνιακό υγρό σε σχέση µε την εβδοµάδα κύησης, 
τη µητρική διατροφή και την έκβαση της 
εγκυµοσύνης   (M εταπτυχ.) 

2009 

Athanasiadis A.P., Michaelidou A., Fotiou M., Menexes G., Theodoridis 
T.D., Ganidou M., Tzevelekis B., Assimakopoulos E., Tarlatzis B.C. (2011). 
Correlation of 2nd trimester amniotic fluid amino acid profile with gestational 
age and estimated fetal weight. J. Maternal-Fetal Neonatal Med., 24, 1033-
1038. (I.F.2016: 1,826)      

3.  Α.  Βασιλοπούλου 
Αθηρωµατική νόσος και διαιτητικοί παράγοντες σε 
δείγµα ενηλίκων από δύο διαφορετικές περιφέρειες 
της Ελλάδος   (M εταπτυχ.) 

2011 

Vasilopoulou A., Galitsianos I., Fotiou M., Menexes G., Tsakoumaki F., 
Tsitlakidou P., Psirropoulos D., Michaelidou A.M. (2016). An exploratory 
study of dietary intake patterns among adults diagnosed with cardiovascular 
risk factors. Int. J. Food Sci. Nutr., 66, 458-465. (I.F.2016: 1,444) 

4.  Σ.  Τσιάπος 
Εκτίµηση της πεπτικότητας πρωτεϊνών γάλακτος 
από διαφορετικές πηγές µε in vitro τεχνικές 
(Mεταπτυχ.) 

2011 - 



5.  Γ.  Γεωργαντά 

Υιοθέτηση του προτύπου της µεσογειακής 
διατροφής κατά το 2ο τρίµηνο της κύησης και 
πιθανή επίδραση στην έκβαση της κύησης 
(Mεταπτυχ.) 

2016 - 

6.  Φ.  Τσακουµάκη 

∆ιερεύνηση της υιοθέτησης του γλυκαιµικού δείκτη 
διαιτολογίου ως εργαλείο αξιολόγησης της 
επίδρασης της µητρικής διατροφής στην εξέλιξη 
της κύησης   (M εταπτυχ.) 

2016 - 

7.  Χ.  Κύρκου 

Ανάπτυξη και αξιολόγηση εργαλείου καταγραφής 
των διατροφικών συνηθειών κατά τη διάρκεια της 
εγκυµοσύνης και συσχέτιση της διατροφής µε τη 
σύσταση βιολογικών υγρών της µητέρας 
(Mεταπτυχ.) 

2016 

Athanasiadou E., Kyrkou C. , Fotiou M., Tsakoumaki F., Dimitropoulou A., 
Polychroniadou E., Menexes G., Athanasiadis P.A., Biliaderis G.C., 
Michaelidou A.M. (2016). Development and validation of a Mediterranean 
oriented culture-specific semi-quantitative food frequency questionnaire. 
Nutrients, 8(9), 522. (I.F.2016: 3,550)   

8.  Α.  Ματθαίου 
Σχέση µεταξύ διατροφικών προτύπων και  
καρκίνου του µαστού   (M εταπτυχ.) 2016 - 

9. M. Φωτίου 
Σχέση µεταξύ µητρικής διατροφικής κατάστασης 
και σύστασης βιολογικών υγρών στο 2ο τρίµηνο της 
κύησης  (∆ιδακτορικό) 

2017 

1. Fotiou M., Michaelidou A.M., Athanasiadis A.P., Menexes G., 
Symeonidou M., Koulourida V., Ganidou M., Theodoridis,T.D., Tarlatzis 
B.C. 2015. Second trimester amniotic fluid glucose, uric acid, phosphate, 
potassium, and sodium concentrations in relation to maternal pre-
pregnancy BMI and birth weight centiles. J. Maternal-Fetal Neonatal 
Med., 28(8), 910-915. (I.F.2015: 1,826) 

2. Fotiou M., Michaelidou A.M., Masoura S., Menexes G., Koulourida V., 
Biliaderis C.G., Tarlatzis B.C., Athanasiadis A.P. 2016. Second trimester 
amniotic fluid uric acid, potassium, and cysteine to methionine ratio levels 
as possible signs of early preeclampsia: A case report. Taiwan. J. Obstet. 
Gynecol., 55(6), 874-876. (I.F.2015: 0,865) 

 

Μοσχάκης,  Θ. 
(2009 - 2017) 

1.  M.  Μοδίτση  

Μελέτη µεµβρανών από πρωτεΐνες γάλακτος ως 
συστήµατα µεταφοράς και ελεγχόµενης 
απελευθέρωσης αντιµυκητιακών ουσιών 
(Mεταπτυχ.) 

2012 
Moditsi M ., Lazaridou A., Moschakis T., Biliaderis C.G. (2016). Modifying 
the physical properties of dairy protein films for controlled release of 
antifungal agents. Food Hydrocolloids, 39, 195-203. (I.F.2016: 4,747)   

2.  Σ.  Αβραµίδης  
Προστασία και ελεγχόµενη απελευθέρωση 
βιολειτουργικών συστατικών µε ενθυλάκωση σε 
µικροσφαιρίδια βιοπολυµερών   (Mεταπτυχ.) 

2012 - 

3.  Α.  ∆ελφάκη 
Παράγοντες που επηρεάζουν τη διάχυση του NaCl 
κατά την παρασκευή τυριών   (M εταπτυχ.) 2016 - 

4.  Ι.  ∆εργιαδέ 
Ενσωµάτωση φυτοστερολών σε προϊόντα 
γιαουρτιού   (M εταπτυχ.) 2016 

Moschakis T., Dergiade I., Lazaridou A., Biliaderis C.G., Katsanidis, E. 
(2017). Modulating the physical state and functionality of phytosterols by 
emulsification and organogel formation: Application in a model yogurt 
system. J Funct Foods, 33, 386-395. (I.F.2016: 3,144)   

5.  N.  Χάντζος 
Μελέτη της µικροδοµής και των µικρορεολογικών 
ιδιοτήτων διαλυµάτων καζεϊνικού νατρίου και 
κόµµεως χαρουπιού   (Μεταπτυχ.) 

2016 - 



6. Β. Μπούκου  Επίδραση φυσικοχηµικών παραµέτρων στην 
κινητικότητα της Σαλµονέλλας και στην προτίµηση 
φάσης σε διφασικό w/w-γαλάκτωµα (M εταπτυχ.) 

2017 - 

7. Μ. Ανδρεάδης Επίδραση της αιθανόλης στη µετουσίωση των 
πρωτεϊνών ορού γάλακτος και στον σχηµατισµό 
πηκτών (M εταπτυχ.) 2017 

Nikolaidis A., Andreadis M., Moschakis T. (2017). Effect of heat, pH, 
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**   Για την περίοδο  1-2-2000  έως  1-3-2005,  η  κ. Καλογρίδου-Βασιλειάδου ∆.  βρισκόταν υπό καθεστώς µερικής απασχόλησης. 

a   
Για την περίοδο 2012-17, λόγω αφυπηρέτησης της κ. Ε. Λιτοπούλου-Τζανετάκη (2011), ο επιβλέπων Καθηγητής για το διδακτορικό της κ. ∆. Μποζούδη 

ήταν ο κ. Κ. Μπιλιαδέρης.   
 



ΣΣΥΥΝΝΟΟΨΨΗΗ  ΕΕΚΚΠΠΑΑΙΙ∆∆ΕΕΥΥΤΤΙΙΚΚΟΟΥΥ  ––  ΕΕΡΡΕΕΥΥΝΝΗΗΤΤΙΙΚΚΟΟΥΥ  ΕΕΡΡΓΓΟΟΥΥ  ΑΑΠΠΟΟ  ΜΜΕΕΤΤΑΑΠΠΤΤΥΥΧΧΙΙΑΑΚΚΕΕΣΣ  
∆∆ΙΙΑΑΤΤΡΡΙΙΒΒΕΕΣΣ  &&   ∆∆ΙΙ∆∆ΑΑΚΚΤΤΟΟΡΡΙΙΚΚΑΑ  ((ππεερρίίοοδδοοςς  11999977  ––  22001177))  

  
 

Μέλος ∆ΕΠ – Eπιβλέπων Καθηγητής,  
(χρονική περίοδος εµπλοκής του µέλους ∆ΕΠ στο 

Μεταπτυχιακό Πρόγραµµα ) 

Μεταπτυχιακές   
∆ιατριβές 

∆ιδακτορικές 
∆ιατριβές  (+ υπό 

εξέλιξη) 

∆ηµοσιεύσεις από τις 
διατριβές  σε διεθνή 

περιοδικά (SCI) – βιβλία / 
διπλ. ευρεσιτεχνίας  

Αληχανίδης,  Ε.,    Καθηγητής                                 (1997 - 2005) 2 1 2 
Βαφοπούλου,   Α.,   Καθηγήτρια                              (1997 - 2009) 1 - 1 
Βλάχος,   Ι.,    Επικ. Καθηγητής                                (1997 - 2007) - - - 
Γερασόπουλος,   ∆.,    Καθηγητής                            (2002 - 2017)     11 ( + 1) 6 
Γούλα, Α.,    Επικ. Καθηγήτρια                                (2010 - 2017) 4 ( + 1) 3 + 1 (βιβλίο) 
Zερφυρίδης,   Γ.,   Καθηγητής                                 (1997 - 2003) - - - 
Καλογρίδου,   ∆ .,    Καθηγήτρια                              (1997 - 2009)    1 1 - 
Κατσανίδης,   Ε.,    Επικ. Καθηγητής                      (2005 - 2017) 6 ( + 1) 5 
Κοτζεκίδου,   Π.,   Καθηγήτρια                               (1997 - 2017) 8 - 9 
Κουτσουµανής,   Κ.,   Καθηγητής                           (2002 - 2017)     13 2 ( + 2) 17 
Λαζαρίδης,   Χ.,    Καθηγητής                                  (1997 - 2017) 4 - 5 + 1 (βιβλίο) 
Λαζαρίδου, Α.,  Επικ. Καθηγήτρια                           (2010 - 2017) 4 1 (συνεπίβλεψη) ( + 1) 4 
Λιτοπούλου,  Ε.,   Καθηγήτρια                                (1997 - 2011) 6 3   14 
Ματσούκας,   Ν.,    Λέκτορας                                  (1997 - 2013) - - - 
Μιχαηλίδου,  Α.-Μ.,    Επικ. Καθηγήτρια               (2002 - 2017) 8 1 ( + 2) 6 
Μοσχάκης, Θ.,     Επικ. Καθηγητής                         (2009 - 2017)    7 ( + 2) 3 
Μουρτζίνος, Ι.,    Επικ. Καθηγητής                          (2016 - 2017) 1 - - 
Μπιλιαδέρης,  Κ.,    Καθηγητής                              (1997 - 2017)     11 6 37 + 1 (βιβλίο) 
Μπλούκας,  Ι.,    Καθηγητής                                    (1997 - 2011) 10 - 11 
Πολυχρονιάδου,  A.,    Καθηγήτρια                         (1997 - 2007)     4 - 4 
Ρουκάς,  T.,    Καθηγητής                                        (1997 - 2017)     5 3    18 + 2 (διπλ. ευρεσιτεχ.) 
Σουφλερός,  E.,    Καθηγητής                                  (1997 - 2016)     14 ( + 1) 6 + 1 (βιβλίο) 
Tζανετάκης,  Ν.,    Καθηγητής                                (1997 - 2010)     11 3 18 

Σ Υ Ν Ο Λ Α 
 131 

(περατωθείσες 
διατριβές) 

21 (+ 11)  
(περατωθείσες + 

υπό εξέλιξη) 

169 + 4 (βιβλία) +  
2 (διπλ. ευρεσιτεχ.) 

 

 



ΠΠοοιιοοττιικκήή  ααξξιιοολλόόγγηησσηη  δδηηµµοοσσιιεευυµµέέννωωνν  άάρρθθρρωωνν  σσεε  ππεερριιοοδδιικκάά  ττοουυ  SSCCII   ααππόό  ππεερρααττωωθθέένντταα  ππρροογγρράάµµµµαατταα  
µµεεττααππττυυχχιιαακκώώνν  φφοοιιττηηττώώνν  ((ππεερρίίοοδδοοςς  11999977  ––  22001177))  

  
 

Αθροιστικός συντελεστής απήχησης (ΣIF)         
(όλων των δηµοσιεύσεων από 

µεταπτυχιακές διατριβές & διδακτορικά ) 

Αριθµός δηµοσιεύσεων  
(σε περιοδικά του SCI)  

από µεταπτυχιακές διατριβές 
& διδακτορικά (n) 

Μέσος συντελεστής 
απήχησης 
 (ΣIF  / n)   

Μέλος ∆ΕΠ (περίοδος εµπλοκής του µέλους 
∆ΕΠ στο Μετ. Πρόγραµµα του Τοµέα) 

7,003 2 3,502 Αληχανίδης,  Ε.               (1997 - 2005) 

4,529 1 4,529 Βαφοπούλου,  Α.             (1997 - 2009) 

- - - Βλάχος,  Ι.                        (1997 - 2007) 

15,705 6 2,618 Γερασόπουλος,  ∆.           (2002 - 2017)     

7,116 3 2,372 Γούλα, Α.                         (2010 - 2017) 

- - - Zερφυρίδης,   Γ.              (1997 - 2003) 

- - - Καλογρίδου,   ∆.              (1997 - 2009) 

7,853 5 1,571 Κατσανίδης,   Ε.              (2005 - 2017) 

24,227 9 2,692 Κοτζεκίδου,   Π.              (1997 - 2017) 

56,490 17 3,323 Κουτσουµανής,  Κ.         (2002 - 2017) 

13,692 5 2,738 Λαζαρίδης,  Χ.                (1997 - 2017) 

12,228 4 3,057 Λαζαρίδου, Α.                 (2010 - 2017) 

31,513 14 2,251 Λιτοπούλου,  Ε.               (1997 - 2011) 

- - - Ματσούκας,  Ν.               (1997 - 2013) 

14,049 6 2,342 Μιχαηλίδου,  Α-Μ.         (2002 - 2017) 

12,420 3 4,140 Μοσχάκης, Θ.                 (2009 - 2017) 

- - - Μουρτζίνος, Ι.                 (2016 – 2017) 

141,122 37 4,032 Μπιλιαδέρης,  Κ.            (1997 - 2017) 

31,019 11 2,820 Μπλούκας,  Ι.                  (1997 - 2011) 

10,061 4 2,515 Πολυχρονιάδου, A.         (1997 - 2007) 

36,975 18 2,054 Ρουκάς,  T.                      (1997 - 2017) 

12,310 6 2,052 Σουφλερός,  E.                (1997 - 2016) 

40,548 18 2,253 Tζανετάκης,  Ν.               (1997 - 2010) 



Μέσος όρος µέσου συντελεστή απήχησης Τοµέα ΕΤΤ     2,867 

Μέσος όρος συντελεστή απήχησης περιοδικών κατηγορίας Food Science and Technology 
(Αρ. περιοδικών = 128) 1,730 

Μέσος όρος συντελεστή απήχησης περιοδικών κατηγορίας Biotechnology and Applied 
Microbiology 
(Αρ. περιοδικών = 160) 

3,291 

 


