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Ομιλίες - Παρουσιάσεις - συμμετοχές σε συνέδρια 
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1. Bραβείο για καινοτόμο προïόν εξατομικευμένης διατροφής (‘GLUTEN‐CARE MUFFIN’) σε 

ομάδα του Εργαστηρίου Χημείας και Βιοχημείας Τροφίμων του Τομέα ‘Επιστήμης και 

Τεχνολογίας Τροφίμων’ του Τμήματος Γεωπονίας στον Ετήσιο Διαγωνισμό 

“ECOTROPHELIA 2015” που διοργανώθηκε για 5η συνεχόμενη χρονιά από το Σύνδεσμο 

Ελληνικών Βιομηχανιών Τροφίμων (ΣΕΒΤ) στην Αθήνα (26 Ιουνίου). Η ερευνητική ομάδα 

των μεταπτυχιακών φοιτητών Ιππολύτη Γκουντενούδη‐Εσκιτζή, Χρήστος‐Ελπιδοφόρος 

Χριστοδούλου και η επιβλέπουσα Επικ. Καθηγήτρια Αθηνά Λαζαρίδου, που σχεδίασαν και 

παρήγαγαν το προϊόν “Gluten‐Care Muffin”, σε συνεργασία με βιομηχανικό φορέα (Αφοι 

Κεραμάρης & Σια Ο.Ε.), απέσπασε ένα από τα πέντε βραβεία του Διαγωνισμού και 

συγκεκριμένα το τιμητικό βραβείο καλύτερου “σχεδιασμού marketing και εμπορίας” με βάση τα 

ιδιαίτερα οργανοληπτικά και διατροφικά πλεονεκτήματα του προϊόντος, όπως και το business 

plan για την προώθησή του στην αγορά.  

2. Επιλογή της ομάδας MAH (Microbiology And Hygiene Group του Τομέα Επιστήμης και 

Τεχνολογίας Τροφίμων) (Ασπρίδου Ζαφειρώ, Κακαγιάννη Μυρσίνη, Δημακοπούλου-

Παπάζογλου Δάφνη, υποψ. Διδακτ.) στην 6η καμπάνια ‘Spin Your Thesis’ της ESA (07-

18/09/15) που πραγματοποιήθηκε στο Ευρωπαϊκό Διαστημικό Κέντρο Έρευνας και Τεχνολογίας 

(ESTEC) στο Νόρντβαικ της Ολλανδίας για την υλοποίηση πειραμάτων υπερβαρύτητας. 

Επιστημονικός Υπεύθυνος της ομάδας: Κωνσταντίνος Κουτσουμανής, Αναπλ. Καθηγητής, 

Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Υγιεινής Τροφίμων, Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας 

Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Α.Π.Θ. 

3. Στο διεθνές συνέδριο 29th EFFoST International Conference, Food Science Research and 

Innovation: ‘Delivering sustainable solutions to the global economy and society’, November 

10-12, 2015, Athens, Greece, που οργανώθηκε υπό την αιγίδα της European Federation of Food 

Science & Technology (EFFoST), ο φοιτητήτς του Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων 

κ. Κωνσταντίνος Θυμιατής απέσπασε το 1ο βραβείο ερευνητικής εργασίας στην κατηγορία 

των B.Sc./M.Sc. διπλωματικών ερευνητικών εργασιών “Student of the Year Award”, με 

χρηματικό έπαθλο 1000€. Η εργασία είχε τίτλο "An approach to turn grape pomace into a 

valuable food byproduct" και ερευνητές τους K. Thymiatis, K. Kaderides, και A. Goula. 

4. Στη βάση των ερευνητικών δεδομένων του Web of Science (τελευταία έκθεση, Αυγ. 2015) οι 

παρακάτω οκτώ (8) δημοσιεύσεις μελών ΔΕΠ του Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων 

χαρακτηρίζονται ως ‘highly cited papers’ σε παγκόσμιο επίπεδο.  

Για την ένταξη κάποιου δημοσιευμένου επιστημονικού άρθρου στην κατηγορία των ‘highly 

cited papers’ το δημοσίευμα πρέπει να έχει συγκεντρώσει αρκετές βιβλιογραφικές αναφορές 

που να το εντάσσουν στο υψηλότερο 1% του επιστημονικού του πεδίου, ξεπερνώντας το 

αντίστοιχο κατώφλι (αριθμό) των βιβλιογραφικών αναφορών του συγκεκριμένου επιστημονικού 

πεδίου και λαμβάνοντας υπόψη το χρόνο δημοσίευσής του – η αναζήτηση των βιβλιογραφικών 

δεδομένων για την εν λόγω κατάταξη γίνεται σε ετήσια βάση και αφορά όλες τις εργασίες που 

έχουν δημοσιευθεί σε όλα τα επιστημονικά περιοδικά της λίστας του SCI (Web of Science) για 

την τελευταία δεκαετία κάθε φορά.   
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