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Classés του Médoc και Sauternes,  16 Δεκεμβρίου, Palais de la bourse, Bordeaux Γαλλίας. 

 
 
Συμμετοχή ως εξωτερικός εξεταστής ή ως μέλος της εξεταστικής 
επιτροπής διδακτορικών διατριβών άλλων Πανεπιστημίων (ξένα ή 
ελληνικά ιδρύματα) 
 

1. C. Biliaderis, 2016. Inclusion of dietary fiber in model liquid and solid systems using chemistry and 
structure to probe potential functionality, N. K. Alqahtani, RMIT (Royal Melbourne Institute of 
Technology) University, Mebourne, Australia. 

2. C. Biliaderis, 2016. Chitosan hydrogel beads for the entrapment and delivery of proteins and 
peptides, D. Yuan, University College Dublin (UCD), Dublin, Ireland. 

3. K. Koutsoumanis, 2016. Quantitative and ecological aspects of Listeria monocytogenes population 
heterogeneity, K. Metselaar, Wageningen University, Wageningen, NL. 

4. K. Koυτσουμανής, 2016. The role of inter-strain interactions on the growth, virulence and 
detection of Listeria monocytogenes, E. A. Zilelidou, Dept. Food Science & Human Nutrition, 
Agricultural University of Athens, Agricultural University of Athens, Αthens, Greece. 

5. K. Koυτσουμανής, 2016. Study on biofilm formation during table olive fermentation, A. Grounta, 
Dept. Food Science & Human Nutrition, Agricultural University of Athens, Αthens, Greece. 

6. K. Koυτσουμανής, 2016. Μελέτη της διασταυρούμενης επιμόλυνσης επιφανειών από 
παθογόνους μικροοργανισμούς, Ε. Γκάνα, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του 
Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Aθήνα. 

7. Κ. Μπιλιαδέρης, 2016. Ανάπτυξη διεργασιών άλεσης δημητριακών καρπών με χρήση 
πεπιεσμένου αέρα: Εφαρμογή και ποιοτική αξιολόγηση σε προϊόντα αρτοποιΐας, Σ. Β. 
Πρωτονοταρίου, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Aθήνα. 

8. Κ. Μπιλιαδέρης, 2016. Διεργασίες μεταφοράς μάζας μικροσυστατικών της διατροφής σε 
βιοπολυμερή, Π. Ηγουμενίδης, Τμήμα Επιστήμης Διαιτολογίας – Διατροφής, Χαροκόπειο 
Πανεπιστήμιο Αθηνών, Aθήνα. 



9. E. Σουφλερός, 2016. Επίδραση αμπελουργικών τεχνικών στα συστατικά που διαμορφώνουν τον 
οργανοληπτικό χαρακτήρα των ερυθρών οίνων, Μ. Σ. Κυραλέου, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής Ανθρώπου, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Aθήνα. 

 
 

“Highly cited publications”   -   Web  of  Science 
 
Στη βάση των ερευνητικών δεδομένων του Web of Science (τελευταία έκθεση, Iανουάριος 2017) οι 
παρακάτω έξι (6) 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.   

 
 
 

1.  
 

Water sorption isotherms and glass transition temperature of spray dried tomato pulp  
By: Goula, Athanasia M.; Karapantsios, Thodoris D.; Achilias, Dimitris S.; Adamopoulos 
Konstantinos G. 
JOURNAL OF FOOD ENGINEERING   Volume: 85   Issue: 1   Pages: 73-83   Published: MAR  2008  
  
Times Cited: 117  
(from All Databases)   Highly Cited Paper 

 

2.  
 

Meat spoilage during distribution  
By: Nychas, George-John E.; Skandamis, Panos N.; Tassou, Chrysoula C.; Koutsoumanis, 
Konstantinos P. 
MEAT SCIENCE   Volume: 78   Issue: 1-2   Pages: 77-89   Published: JAN-FEB  2008  
  
Times Cited: 215  
(from All Databases)   Highly Cited Paper 

 

3.  
 

Effects of hydrocolloids on dough rheology and bread quality parameters in gluten-free 
formulations  
By:   Lazaridou, A.;    Duta, D.;   Papageorgiou, M.;   Belc, N.;   Biliaderis, C.G.   
JOURNAL OF FOOD ENGINEERING    Volume: 79  Issue: 3  Pages: 1033-1047  Published: APR  2007  
  
Times Cited: 283  
(from All Databases)   Highly Cited Paper 



 

4.  
 

Molecular aspects of cereal beta-glucan functionality: Physical properties, technological 
applications and physiological effects  
By:     Lazaridou, A.;    Biliaderis, C. G. 
JOURNAL OF CEREAL SCIENCE    Volume: 46   Issue: 2   Pages: 101-118   Published: SEP 2007  
  
Times Cited: 199  
(from All Databases)   Highly Cited Paper 

 

5.  
 

Oil-in-water emulsions stabilized by chitin nanocrystal particles  
By:   Tzoumaki, Maria V.;   Moschakis, Thomas;   Kiosseoglou, Vassilios;   Biliaderis, Costas G. 
FOOD HYDROCOLLOIDS    Volume: 25   Issue: 6   Pages: 1521-1529   Published:  AUG  2011  
  
Times Cited: 115  
(from All Databases)   Highly Cited Paper 

 

6.  
 

Chemical composition, antioxidant activity and antimicrobial properties of propolis extracts from 
Greece and Cyprus  
By: Kalogeropoulos, Nick; Konteles, Spyros J.; Troullidou, Elena;  Mourtzinos Ioannis;   
Karathanos Vaios 
FOOD CHEMISTRY  Volume: 116   Issue: 2   Pages: 452-461   Published:  SEP 15  2009  
  
Times Cited: 109  
(from All Databases)   Highly Cited Paper 

 

 
Ακαδημαϊκά μέλη Ιδρυμάτων αλλοδαπής που φιλοξενήθηκαν στον 
Τομέα (post-doctoral fellows, faculty members, etc.)   
 

 Professor Alain Bertrand, Παν/μιο Bordeaux (Γαλλία), 2016. Προσκεκλημένος ομιλητής,   Τίτλος 
ομιλίας: «Τα αποστάγματα οίνου Κονιάκ (Cognac) και το Αρμανιάκ (Armagnac)», 24 
Φεβρουαρίου (Ε. Σουφλερός). 

 Dr. Rafael Djalma Chaves, Biologist, Univ. of Campinas, Sao Paolo, Post-Doctoral fellow,  for 1 
year, 2016-17 (K. Koυτσουμανής).  

 Monyca Dias Rocha Chaves, Μ.Sc. Food Science, Univ. of Campinas, Sao Paolo, Visiting research 
scientist,  for 1 year, 2016-17 (K. Koυτσουμανής). 

 Karl Montebello, Μ.Sc. Food Science, University of Malta, Visiting research scientist, for 2 
months, 2016 (K. Koυτσουμανής). 

 Dr. Tamara Dapcevic-Hadnadev, Food Scientist, University of Novi Sad, Serbia,  Post-Doctoral 
fellow,  for 6 months, 2016 (K. Μπιλιαδέρης). 

 Dr. Miroslav Hadnadev, Food Scientist, University of Novi Sad, Serbia,  Post-Doctoral fellow,  for 6 
months, 2016 (K. Μπιλιαδέρης). 



 Dr. Layal Karam, Dept. of Pharmacy, Université Saint-Joseph, Beirut, Lebanon, Visiting Faculty, 1 
month (Nov. 13 - Dec. 10) visit, as lecturer in the Undergraduate and Graduate program - Erasmus 
+ program. Έδωσε ανοικτό σεμινάριο με τίτλο «Αctive Packaging», 1 Δεκεμβρίου (K. 
Μπιλιαδέρης). 

 Dr. Milivoj Radojčin, Visiting Faculty, Assistant Professor - Agricultural Engineer, University of 
Novi Sad, Serbia,  1 week (lab. trainee), Nov. 6-11, Erasmus + program (K. Μπιλιαδέρης). 

 

Άλλες δράσεις εξωστρέφειας 
 

 3ο και 4ο  Σχολείο Θεωρητικής και Πρακτικής Τυροκομίας, Πρόγραμμα δια Βίου Μάθησης, 
Α.Π.Θ. – Εκπαίδευση 41 συνολικά συμμετεχόντων στο πρόγραμμα, Ιαν. - Απρίλιος 2016  &  
Οκτ. – Δεκ. 2016   (Θ. Μοσχάκης).  

 Σύγχρονη οινοτεχνία, θεωρητική και πρακτική αποσταγματοποϊίας και παραδοσιακών 
αποσταγμάτων και κατάρτιση στη γευσιγνωσία, Πρόγραμμα δια Βίου Μάθησης, Α.Π.Θ., 
Μάϊος - Νοεμβρ. 2016  (Ε. Σουφλερός). 

 “To παιδί στο κόσμο των τροφίμων”- Πρόγραμμα  διατροφικής αγωγής σε μαθητές 
Δημοτικής και Μέσης Εκπαίδευσης, Ιαν. – Δεκεμβ. 2016  (Α. Μιχαηλίδου). 

 Ισορροπημένη διατροφή - Εκπαιδευτικά σεμινάρια ενημέρωσης/ευαισθητοποίησης γονέων 
και εκπαιδευτικών. Κέντρο Δια Βίου Μάθησης του Δήμου Θεσσαλονίκης. Απρίλιος 2016  (Α. 
Μιχαηλίδου). 

 « Γνωρίζουμε να τρώμε σωστά; » - Εκπαιδευτικό Πρόγραμμα για παιδιά 9-12 ετών, στο 
πλαίσιο των δράσεων εξωστρέφειας του ΑΠΘ, «ΑΠΘ την Κυριακή», Μάιος 2016 (Α. 
Μιχαηλίδου). 

 « Πειραματιζόμαστε με τα τρόφιμα » - Εκπαιδευτικό Πρόγραμμα για παιδιά 9-12 ετών, στο 
πλαίσιο των δράσεων εξωστρέφειας του ΑΠΘ, «ΑΠΘ την Κυριακή», Μάιος 2016 (Α. 
Μιχαηλίδου). 

 « Το παιχνίδι της ισορροπημένης διατροφής » - Εκπαιδευτικό Πρόγραμμα για παιδιά 9-12 
ετών, στο πλαίσιο των δράσεων εξωστρέφειας του ΑΠΘ, «ΑΠΘ στην πόλη», Οκτώβριος 2016  
(Α. Μιχαηλίδου). 


