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1. Εισαγωγή 
Η ανάλυση του ερευνητικού έργου μέσω της Βιβλιομετρίας διαδραματίζει ολοένα και 
σημαντικότερο ρόλο στην αξιολόγηση των Πανεπιστημιακών και Ερευνητικών Ιδρυμάτων και οι 
αλγόριθμοι με βιβλιομετρικά συστατικά χρησιμοποιούνται ολοένα και περισσότερο κατά την 
κατανομή των χρηματοδοτήσεων. Παρότι η Βιβλιομετρία χρησιμοποιήθηκε ως πρότυπο για τη 
μέτρηση της παραγωγής των δημοσιεύσεων των επιστημόνων πριν από σχεδόν έναν αιώνα, ο όρος 
εισήχθη το 1969 από τον Alan Pritchard στην εργασία του με τίτλο «Στατιστική Βιβλιογραφία ή 
Βιβλιομετρία» και ορίστηκε ως «η ποσοτική μελέτη των βιβλιογραφικών αναφορών όπως αυτές 
εμφανίζονται στις βιβλιογραφίες, με στόχο την παροχή εξελικτικών μοντέλων στις επιστήμες και την 
τεχνολογία» (Παπαβλασόπουλος, 2015). 
Με βάση τα στοιχεία των επιστημονικών δημοσιεύσεων είναι δυνατός ο προσδιορισμός 
χαρακτηριστικών και τάσεων της ερευνητικής παραγωγής σε επίπεδο φορέα, χώρας ή συνόλου 
χωρών, η εκτίμηση της απήχησης του επιστημονικού έργου και η αξιολόγηση της ερευνητικής 
δραστηριότητας. Οι μετρήσεις των επιστημονικών δημοσιεύσεων με αριθμητικά δεδομένα 
εκφράζονται με τους βιβλιομετρικούς δείκτες. Κανένας βιβλιομετρικός δείκτης δεν μπορεί να 
χρησιμοποιείται μόνος αποκομμένος από τους άλλους. Οι βιβλιομετρικοί δείκτες πρέπει πάντα να 
συνδυάζονται για να επιτευχθεί μια πιο ολοκληρωμένη εικόνα της επιστημονικής παραγωγής μιας 
ακαδημαϊκής-ερευνητικής μονάδας (Nederhof & vanRaan, 1993).  
 
1.1 Βιβλιομετρικοί Δείκτες 
Οι βιβλιομετρικοί δείκτες που έχει προτείνει το Εθνικό Κέντρο Τεκμηρίωσης είναι οι παρακάτω 
(Σαχίνη και συν., 2014): 
Ο αριθμός των δημοσιεύσεων (Number of publications): Είναι ο πρώτος από τους βασικότερους 
βιβλιομετρικούς δείκτες που δείχνει τον όγκο παραγωγής των ερευνητικών εργασιών που 
αποδίδονται σε ένα επιστήμονα ή σε μια ερευνητική ομάδα ή σε έναν φορέα ή σε ένα επιστημονικό 
πεδίο ή σε μια χώρα, κατά τη διάρκεια μιας καθορισμένης χρονικής περιόδου. 
Ο αριθμός των αναφορών (Number of citations): Ο επόμενος από τους δύο (2) πιο βασικούς δείκτες 
που δείχνει την αναγνωρισιμότητα ή την επιρροή των ερευνητικών δημοσιεύσεων που έλαβαν 
βιβλιογραφικές αναφορές, κατά τη διάρκεια μιας καθορισμένης χρονικής περιόδου. 
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Ο αριθμός δημοσιεύσεων και αναφορών ανά ερευνητή: Αυτός ο αριθμός είναι ένα σχετικό μέτρο 
δημοσιεύσεων και αναφορών ανά ερευνητή.  
Μερίδιο (%) δημοσιεύσεων (Share of publications): Το επί τοις εκατό μερίδιο των δημοσιεύσεων 
υπολογίζεται ως το ποσοστό του αριθμού των ερευνητικών εργασιών της χώρας επί του συνολικού 
αριθμού εργασιών άλλων χωρών που είναι μέλη διεθνών οργανισμών, όπως ο Οργανισμός 
Οικονομικής Συνεργασίας και Ανάπτυξης, ή μιας επιστημονικής περιοχής επί του συνολικού 
αριθμού των ερευνητικών δημοσιεύσεων μιας χώρας ή μιας κατηγορίας οργανισμών επί του 
συνολικού αριθμού δημοσιεύσεων των οργανισμών στο σύνολο των επιστημονικών πεδίων ή ενός 
οργανισμού επί του συνολικού αριθμού των ερευνητικών δημοσιεύσεων της κατηγορίας στην οποία 
αυτός ανήκει. 
Ποσοστό (%) δημοσιεύσεων που λαμβάνουν αναφορές (% cited papers): Υπολογίζεται ως το ποσοστό 
επί τοις εκατό των άρθρων που έχουν λάβει τουλάχιστον μία αναφορά. Ο υπολογισμός λαμβάνει 
χώρα σε χρονικά διαστήματα επικαλυπτόμενων x ετών στις εξής κατηγορίες: στο σύνολο της χώρας, 
ανά κατηγορία οργανισμού. 
Μερίδιο (%) αναφορών (% share of citations): Υπολογίζεται ως το ποσοστό (%) του αριθμού των 
αναφορών (x χρονικά διαστήματα) που έλαβαν οι επιστημονικές δημοσιεύσεις μιας χώρας επί του 
συνολικού αριθμού των αναφορών που έλαβαν οι δημοσιεύσεις των χωρών μελών ενός οργανισμού 
ή ενός φορέα επί του συνολικού αριθμού των αναφορών που έλαβαν οι δημοσιεύσεις της 
κατηγορίας στην οποία ανήκει. 
Δείκτης απήχησης (Citation impact): Ο δείκτης απήχησης είναι ο μέσος όρος αναφορών ανά 
δημοσίευση και υπολογίζεται ως ο λόγος του αριθμού των αναφορών που καταγράφονται σε 
ορισμένη χρονική περίοδο προς το συνολικό αριθμό των δημοσιεύσεων της ίδιας χρονικής 
περιόδου. 
Σχετικός δείκτης απήχησης (Relative citation impact): Ο σχετικός δείκτης απήχησης συγκρίνει την 
απήχηση των δημοσιεύσεων μιας οντότητας (π.χ. Ιόνιο Πανεπιστήμιο) σε σχέση με την απήχηση των 
δημοσιεύσεων ενός καθορισμένου συνόλου αναφοράς (π.χ. σύνολο Ελληνικών Πανεπιστημίων) και 
προκύπτει από τη διαίρεση των αντίστοιχων δεικτών απήχησης. Όταν η τιμή του σχετικού δείκτη 
απήχησης είναι μεγαλύτερη από 1, οι δημοσιεύσεις της οντότητας που εξετάζεται έχουν 
μεγαλύτερη απήχηση από τον μέσο όρο του συνόλου αναφοράς. Ο δείκτης αυτός δε λαμβάνει 
υπόψη τις διαφοροποιήσεις στις πρακτικές αναφορών στις διαφορετικές επιστημονικές περιοχές. 
Σχετικός δείκτης απήχησης - κανονικοποιημένος βάσει επιστημονικού πεδίου (Field normalized 
citation score): Ο δείκτης απήχησης μετά από κανονικοποίηση, βάσει του αριθμού διαφορετικών 
επιστημονικών θεματικών περιοχών, συγκρίνει την απήχηση μιας δημοσίευσης σε σχέση με την 
απήχηση που έχουν οι δημοσιεύσεις σε παγκόσμιο επίπεδο στην ίδια επιστημονική περιοχή. Όταν 
η τιμή του σχετικού δείκτη απήχησης είναι μεγαλύτερη από 1, οι δημοσιεύσεις της οντότητας που 
εξετάζεται έχουν μεγαλύτερη απήχηση από τον παγκόσμιο μέσο όρο.  
Επίσης, δύο σημαντικοί δείκτες που χρησιμοποιούνται διεθνώς στη βιβλιογραφία είναι οι δείκτες h-
index (Hirsch, 2005) και G-index (Egghe, 2006). Ο δείκτης h είναι ο αριθμός των δημοσιεύσεων που 
αποδίδονται στην υπό ανάλυση μονάδα, κατά τη διάρκεια του χρονικού διαστήματος που 
αναλύθηκαν, που έχει τουλάχιστον h αναφορές. Ο δείκτης έχει το ίδιο μειονέκτημα με τους άλλους 
βασικούς δείκτες, αφού εξομοιώνει συγκρίνοντας τις ερευνητικές εργασίες διαφόρων τύπων, που 
δημοσιεύθηκαν σε διαφορετικές χρονικές περιόδους, σε εντελώς διαφορετικά θέματα. Ο δείκτης 
μεροληπτεί υπέρ των παλαιών ερευνητών με πολλά άρθρα, δεδομένου ότι αυτά είχαν περισσότερο 
χρόνο για να αναφερθούν. Ωστόσο, αυτή η μεροληψία μετριάζεται από το γεγονός ότι κάθε νέο 
άρθρο ενός συγγραφέα με υψηλό δείκτη h πρέπει να έχει υψηλό αριθμό αναφορών για να 
μεγαλώσει ένας, ήδη, υψηλός h-index. Ένα άλλο μειονέκτημα του h-index είναι ότι θέτει σε 
μειονεκτική θέση τους επιστήμονες με σύντομη καριέρα, δεδομένου ότι ο δείκτης h δεν μπορεί να 
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είναι μεγαλύτερος από τον αριθμό των δημοσιευμένων τους άρθρων, αφού δεν έχει σημασία πόσο 
σημαντικά και πολυαναφερόμενα είναι τα άρθρα τους. Γενικά όμως, ο δείκτης h-index προορίζεται 
για να διακρίνει πραγματικά αξιόλογους επιστήμονες σε αντίθεση με αυτούς που απλώς 
δημοσιεύουν πάρα πολλά άρθρα. Δεν επηρεάζεται από μεμονωμένα άρθρα που έχουν πάρει 
πολλές αναφορές. Λειτουργεί αξιόπιστα για να συγκρίνει επιστημονικές εργασίες που βρίσκονται 
στο ίδιο επιστημονικό πεδίο, αφού οι αναφορές διαφέρουν μεταξύ των διαφόρων επιστημονικών 
τομέων. Για τη σύγκριση των h-δεικτών, εξομαλύνοντας τις τιμές τους, τους διαιρούμε με ένα 
δεύτερο παράγοντα όπως είναι τα χρόνια που έχουν περάσει από την απόκτηση του διδακτορικού. 
Επειδή ο h-Index μένει ανεπηρέαστος από άρθρα με υψηλούς ή χαμηλούς δείκτες βιβλιογραφικών 
αναφορών, αν χρησιμοποιηθεί οποιοσδήποτε ποσοτικός δείκτης για να μετρήσει την απήχηση ενός 
ερευνητή θα πρέπει να υπολογίσει την επιρροή των σημαντικότερων άρθρων του. Για αυτό το λόγο 
προτάθηκε από τον Leo Egghe (Egghe, 2006) μία βελτιωμένη έκδοση του h –index, ο G-Index, που 
λαμβάνει υπόψη του την απόδοση των σημαντικότερων άρθρων κάθε συγγραφέα, 
διαφοροποιώντας τους σε μια πιο ‘δίκαιη’ κατάταξη. 
Τέλος, η βάση δεδομένων Google Scholar παρουσιάζει τον δείκτη i10-index που είναι ο αριθμός των 
δημοσιεύσεων με τουλάχιστον 10 αναφορές. 
 
1.2 Βάσεις δεδομένων βιβλιογραφικών αναφορών  
Οι καθιερωμένες διεθνώς βάσεις δεδομένων βιβλιογραφικών αναφορών είναι:  
 
1.2.1 Scopus 
Η Scopus είναι μια σχετικά νέα βάση δεδομένων που υποστηρίζεται από τις εκδόσεις Elsevier και 
παρέχεται μέσα από την πλατφόρμα SciVerse. Θεωρείται η μεγαλύτερη στον κόσμο βάση 
δεδομένων αναφορών και περιλήψεων έγκριτης, διεθνούς βιβλιογραφίας, με παροχή εργαλείων 
βοήθειας για αναζήτηση, ανάκτηση, ανάλυση και οπτικοποίηση τεκμηρίων. Τα μεταδεδομένα 
περιέχουν αναλυτικά στοιχεία για άρθρα, συγγραφείς και οργανισμούς, ενώ η εισαγωγή των 
εκδόσεων πραγματοποιείται μετά από ποιοτική αξιολόγηση βάσει συγκεκριμένων κριτηρίων. 
Καλύπτει πάνω από 20.500 τίτλους περιοδικών με κριτές από 5.000 διεθνείς εκδοτικούς οίκους σε 
όλον τον κόσμο, 49 εκατομμύρια εγγραφές (το 78% με περιλήψεις), πάνω από 5,3 εκατομμύρια 
άρθρα συνεδρίων και το 100% της κάλυψης της βάσης Medline. Το μειονέκτημά της είναι ότι οι 
παλαιότερες βιβλιογραφικές εγγραφές ξεκινούν το 1966, ενώ οι αναφορές σε δημοσιεύσεις 
καταγράφονται μετά το 1995.  
 
1.2.2 Web of Science (WoS) 
Είναι μια ευρέως γνωστή υπηρεσία εντοπισμού βιβλιογραφικών αναφορών, αλλά και 
αρθρογραφίας, που αποτελεί μέρος της πλατφόρμας Web of Knowledge της Thomson Reuters, η 
οποία καλύπτει περισσότερες από 250 ειδικότητες. Η Web of Science παρέχει δεδομένα για τις 
αναφορές άρθρων, σε 12.500 περιοδικά και πάνω, τα οποία υπόκεινται σε αξιολόγηση κριτών, 
σχεδόν σε κάθε επιστήμη από το 1990, και εξής εξάγοντας πληροφορίες για τις αναφορές σε 
περισσότερα από 151.000 πρακτικά συνεδρίων. Οι βιβλιογραφικές εγγραφές και οι αναφορές που 
περιέχονται στη βάση αυτή χρονολογούνται, για ορισμένους επιστημονικούς κλάδους, από το 1900 
και συμπεριλαμβάνουν αναλυτικά μεταδεδομένα για άρθρα, συγγραφείς και ερευνητικούς 
οργανισμούς. 
 
1.2.3 Google Scholar 
Η Google Scholar, η οποία δημιουργήθηκε από την Google Inc., παρέχει, με έναν απλό τρόπο 
αναζήτησης, πληροφορίες αναφερομένων άρθρων. Η Google Scholar βοηθάει στην αναζήτηση όλης 
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της ακαδημαϊκής βιβλιογραφίας, στην εύρεση συναφών έργων, αναφορών, συγγραφέων και 
δημοσιεύσεων, στον εντοπισμό του πλήρους κειμένου μιας εργασίας, στον έλεγχο των της 
βιβλιογραφίας στις δημοσιεύσεις κάθε ερευνητή και τέλος, στη δημιουργία ενός δημόσιου προφίλ 
του συγγραφέα. Παρά το μεγάλο εύρος σε περιεχόμενο, τα μεταδεδομένα των εγγραφών είναι 
ακόμη περιορισμένα και απουσιάζουν κρίσιμα στοιχεία για τη γεωγραφική προέλευση ή τη 
διεύθυνση των οργανισμών στους οποίους ανήκουν οι συγγραφείς. Επιπλέον, τα κριτήρια 
εισαγωγής των πηγών του περιεχομένου είναι περιορισμένα, ενώ δε διατίθενται ακριβή στοιχεία 
για τη γεωγραφική ή τη θεματική κάλυψη που παρέχει το σύστημα. Επίσης, οι σχετικές με την 
παράθεση αναφορών πληροφορίες είναι μάλλον αναξιόπιστες, γιατί μπορεί να περιέχουν 
διπλοεγγραφές ή και αναντιστοιχίες. Η υπηρεσία Google Scholar Citations επιτρέπει στους 
συγγραφείς να δημιουργήσουν προφίλ, βάσει του οποίου διαχειρίζονται, υπολογίζονται και 
εντοπίζονται βιβλιογραφικά δεδομένα, όπως ο h-index και ο i10-index. Χρησιμοποιώντας ένα 
στατιστικό μοντέλο που βασίζεται στον συγγραφέα και στα μεταδεδομένα των άρθρων του για τον 
εντοπισμό των σχετικών αναφορών, η υπηρεσία προσφέρει τη δυνατότητα της αυτόματης 
προσθήκης νέων άρθρων σε δημόσια ή ιδιωτικά προφίλ των χρηστών. Η Google, επίσης, ξεκίνησε 
πρόσφατα μια σχετική υπηρεσία, το Google Scholar Metrics, που μετρά την «απήχηση και επιρροή» 
των άρθρων και δημοσιεύσεων από το 2007, με βάση τα βιβλιογραφικά δεδομένα του Google 
Scholar. 
 
 

 
Ο σκοπός της παρούσας έκθεσης είναι η καταγραφή και ανάλυση των ερευνητικών πεπραγμένων 
του Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, με στόχο την ετήσια παρακολούθηση και τη 
συνεχή βελτίωση του παρεχόμενου ερευνητικού έργου από τα ακαδημαϊκά μέλη του. 
 

 
2. Αποτίμηση Ερευνητικού Έργου όπως αποτυπώνεται στις βάσεις δεδομένων  
 
2.1 Μεθοδολογία 
Η ανάλυση εστιάστηκε στο ερευνητικό έργο των ενεργών μελών του Τομέα όπως παρουσιάζεται στη 
βάση δεδομένων Scopus, η οποία παρέχει μεγαλύτερη ευκολία και ακρίβεια στην ταυτοποίηση των 
ονομάτων των μελών ΔΕΠ του Τομέα. Δεν αναλύεται η εικόνα του ερευνητικού έργου των μελών 
του Τομέα στη βάση Web of Science λόγω δυσκολιών στον ορθό εντοπισμό των ονομάτων. 
Επιπλέον, παρουσιάζεται η εικόνα του ερευνητικού έργου από τη βάση δεδομένων Google Scholar, 
μέσω της υπηρεσίας Google Scholar Citations, μόνο για τα μέλη που έχουν δημιουργήσει δημόσιο 
προφίλ. Οι βιβλιομετρικοί δείκτες που παρουσιάζονται είναι μόνο αυτοί που παρέχονται από τις 
αντίστοιχες βάσεις δεδομένων και περιλαμβάνουν τον συνολικό αριθμό των δημοσιεύσεων, τον 
συνολικό αριθμό των αναφορών και τον h-index για τη βάση Scopus, καθώς επίσης τον συνολικό 
αριθμό των δημοσιεύσεων, τον συνολικό αριθμό των αναφορών, τον h-index και τον i10-index από 
τη βάση  Google Scholar. Αναλύθηκαν τα στοιχεία για όλα τα μέλη ΔΕΠ του Τομέα ΕΤΤ καθώς και για 
το μέλος ΕΔΙΠ κάτοχο διδακτορικού κ. Χατζηκαμάρη Μαγδαληνή. Η λήψη των στοιχείων από όλες 
τις βάσεις δεδομένων έγινε στις 4 Δεκεμβρίου 2023. Επιπλέον, αναλύθηκαν τα στοιχεία σε σχέση με 
τον χρόνο με βάση τις προηγούμενες εκθέσεις του Τομέα ΕΤΤ για τα έτη 2018-2021, ώστε να 
εκτιμηθεί η δυναμική του παραγόμενου ερευνητικού έργου. 
 
2.2 Αποτελέσματα 
Στον Πίνακα 1 παρουσιάζονται ο συνολικός αριθμός των δημοσιεύσεων, ο συνολικός αριθμός των 
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αναφορών και ο h-index των των διδασκόντων του ΠΜΣ από τη βάση Scopus. Τα ονόματα 
αναφέρονται στην αγγλική γλώσσα με τα αρχικά, όπως ακριβώς χρησιμοποιήθηκαν για την εύρεση 
των στοιχείων. 
 
 

Πίνακας 1. Αριθμός δημοσιεύσεων, αριθμός αναφορών και h-index των ενεργών μελών ΔΕΠ του 
Τομέα ΕΤΤ όπως παρουσιάζονται στη βάση Scopus (λήψη στοιχείων κατά το χρονικό διάστημα έως 

4 Δεκεμβρίου 2023) 
 

Όνομα Βαθμίδα Αριθμός Δημοσιεύσεων Αριθμός Αναφορών h-index 

Gerasopoulos D. Καθηγητής 86 1.687 22 
Koutsoumanis K. Καθηγητής 216 11.321 60 
Goula A. Αν. Καθηγήτρια 75 4.632 35 

Katsanidis E. Αν. Καθηγητής 38 1.079 16 
Lazaridou A. Αν. Καθηγήτρια 84 4.768 32 
Michaelidou A.M. Αν. Καθηγήτρια 33 1.098 16 
Moschakis T. Αν. Καθηγητής 63 2.971 31 
Mourtzinos I. Αν. Καθηγητής 66 1.782 19 
Kandylis P. Επ. Καθηγητής 60 1.649 25 
Doulgeraki A. Επ. Καθηγήτρια 54 1.648 21 
Ηatzikamari M. Ε.ΔΙ.Π. 29 569 14 
ΣΥΝΟΛΟ  804 33.204 291 

Μέσος όρος  73 3.019 26 

 

Ο συνολικός αριθμός δημοσιεύσεων των ενεργών μελών του Τομέα ΕΤΤ είναι 804. Ο αριθμός των 
αναφορών κυμαίνεται από 569 έως 11321, με συνολικό αριθμό για το Τομέα 33.204. Ο h-index 
κυμαίνεται από 14 έως 60. Για τη βαθμίδα του Καθηγητή (n=2), η μέση τιμή για τον αριθμό 
δημοσιεύσεων, τον αριθμό αναφορών και τον h-index είναι 151, 6.504 και 41, αντίστοιχα. Οι 
παραπάνω δείκτες για τα 6 μέλη ΔΕΠ στη βαθμίδα του Αναπληρωτή καθηγητή είναι 60, 2722 και 25, 
αντίστοιχα, ενώ για τη βαθμίδα του Επίκουρου καθηγητή είναι 57, 1.649 και 23, αντίστοιχα. 
 
Στον Πίνακα 2 παρουσιάζονται ο συνολικός αριθμός των δημοσιεύσεων, ο συνολικός αριθμός των 
αναφορών, ο h-index και ο i10-index των των διδασκόντων του ΠΜΣ από την υπηρεσία Google 
Scholar Citation με βάση τα δημόσια προφίλ τους. Τα ονόματα (επίθετα) παρουσιάζονται στην 
αγγλική γλώσσα, όπως ακριβώς αναφέρονται στα δημόσια προφίλ. 
 
Ο συνολικός αριθμός δημοσιεύσεων των των διδασκόντων του ΠΜΣ στην υπηρεσία Google Scholar 
Citation είναι 1.184. Ο αριθμός των αναφορών κυμαίνεται από 869 έως 18.118 ανά μέλος ΔΕΠ με 
συνολικό αριθμό για το Τομέα 48.295. Οι h-index και i10-index κυμαίνονται από 15 έως 75 και από 
17 έως 192, αντίστοιχα. Για τη βαθμίδα του Καθηγητή (n=2), η μέση τιμή για τον αριθμό 
δημοσιεύσεων, τον αριθμό αναφορών, τον h-index και τον i10-index είναι 267, 10.692, 52 και 130, 
αντίστοιχα. Οι παραπάνω δείκτες για τα 6 μέλη ΔΕΠ στη βαθμίδα του Αναπληρωτή καθηγητή είναι 
72, 3.102, 27 και 42, αντίστοιχα και για τα 2 μέλη στη βαθμίδα του Επίκουρου καθηγητή, 72, 1.285, 
27 και 43, αντίστοιχα.  
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Όπως φαίνεται από τη σύγκριση των Πινάκων 1 και 2, στη βάση Google Scholar καταχωρούνται 
σημαντικά υψηλότερες τιμές για όλους τους βιβλιομετρικούς δείκτες. Αυτό οφείλεται στο 
σημαντικά ευρύτερο φάσμα εγγραφών που μπορεί να περιλαμβάνει ακόμα και αρχεία γραμμένα 
ως κεφάλαια βιβλίων, εφαρμογές powerpoint και word (π.χ. αναρτήσεις παρουσιάσεων σε 
συνέδρια, κ.ά.). Σε γενικές γραμμές, η βάση δεδομένων Scopus θεωρείται πιο αξιόπιστη ως 
ευρετήριο βιβλιογραφικών αναφορών, γιατί στη Google Scholar τα μεταδεδομένα των εγγραφών 
είναι περιορισμένα και απουσιάζουν κρίσιμα στοιχεία για τη γεωγραφική προέλευση ή τη 
διεύθυνση των οργανισμών στους οποίους ανήκουν οι συγγραφείς, κ.λπ. Επιπλέον, στη Google 
Scholar, τα κριτήρια εισαγωγής των πηγών του περιεχομένου είναι περιορισμένα, δε διατίθενται 
ακριβή στοιχεία για τη γεωγραφική ή τη θεματική κάλυψη που παρέχει το σύστημα, ενώ οι 
πληροφορίες, οι σχετικές με την παράθεση αναφορών, ενίοτε περιέχουν διπλοεγγραφές ή και 
αναντιστοιχίες. 
 

Πίνακας 2. Αριθμός δημοσιεύσεων, αριθμός αναφορών και h-index των ενεργών μελών ΔΕΠ του 
Τομέα ΕΤΤ όπως παρουσιάζονται στη βάση Google Scholar (λήψη στοιχείων κατά το χρονικό 

διάστημα έως 4 Δεκεμβρίου 2023) 
 

Όνομα Βαθμίδα 
Αριθμός 

Δημοσιεύσεων 
Αριθμός 

Αναφορών 
h-index i10-index 

Gerasopoulos D. Καθηγητής 143 3.266 29 69 

Koutsoumanis K. Καθηγητής 392 18.118 75 192 

Goula A. Aν. Καθηγήτρια 108 7.155 42 62 

Katsanidis E. Αν. Καθηγητής 54 1.749 20 28 

Lazaridou A. Αν. Καθηγήτρια 111 6.887 38 62 

Michaelidou A.M. Αν. Καθηγήτρια 28 1.298 15 17 

Moschakis T. Αν. Καθηγητής 80 3.737 35 53 

Mourtzinos I. Αν. Καθηγητής 91 2.646 23 40 

Kandylis P. Επ. Καθηγητής 68 2.295 29 49 

Doulgeraki A. Επ. Καθηγήτρια 75 2.750 24 36 

Ηatzikamari M. Ε.ΔΙ.Π. 34 869 17 19 

ΣΥΝΟΛΟ  1.184 48.295 347 627 

Μέσος όρος  108 4.390 32 57 

 
Στα Σχήματα 1 και 2 παρουσιάζεται η χρονική εξέλιξη που αφορά τόσο σε γενικά στοιχεία, δηλαδή 
τον μέσο αριθμό δημοσιεύσεων, αναφορών και h-index για τα μέλη του Τομέα, όσο και σε ατομικά 
στοιχεία για όλους τους διδάσκοντες από τη βάση Scopus. Η ανάλυση έδειξε αύξηση όλων των 
βιβλιομετρικών δεικτών. Ο μέσος όρος του αριθμού των δημοσιεύσεων ανά μέλος ΔΕΠ του Τομέα 
αυξήθηκε από 58 το 2018 σε 64 το 2019 (αύξηση 10,3%), 68 το 2021 (αύξηση 6,3%) και 75 το 2023 
(αύξηση 10,3%). Ο μέσος όρος του αριθμού των αναφορών ανά μέλος ΔΕΠ του Τομέα αυξήθηκε από 
2289 το 2018 σε 2607 το 2019 (αύξηση 13,9%), 2670 το 2021 (αύξηση 2,4%) και 3156 το 2023 
(αύξηση 18,2%). Ο μέσος όρος h-index αυξήθηκε από 22 το 2018 σε 24 το 2019 (αύξηση 9,1%), 25 
το 2021 (αύξηση 4,2%) και 27 το 2023 (αύξηση 8,0%). Αξίζει να σημειωθεί ότι η φαινομενική 
επιβράδυνση της αύξησης των δεικτών το 2021 οφείλεται αποκλειστικά στην συνταξιοδότηση 3 
Καθηγητών που δεν συμπεριλαμβάνονται. Εξαιρουμένων των συνταξιοδοτήσεων η αύξηση στους 
δείκτες είναι σημαντική.  
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Σχήμα 1. Χρονική εξέλιξη του μέσου αριθμού δημοσιεύσεων, αναφορών και h-index από τη βάση 
δεδομένων Scopus (Συγκριτικά στοιχεία από τις προηγούμενες εκθέσεις του Τομέα ΕΤΤ για τα έτη 

2018 έως 2023). 
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Σχήμα 2. Χρονική εξέλιξη του αριθμού δημοσιεύσεων, αναφορών και h-index για όλα τα μέλη του 
Τομέα (στοιχεία από τη βάση δεδομένων Scopus) 
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3. Ανάλυση του ερευνητικού έργου για το έτος 2022 και 2023 με βάση βιογραφικά στοιχεία 
 
3.1 Μεθοδολογία 
Για την ανάλυση του ερευνητικού έργου για τα έτη 2022 και 2023 με βάση βιογραφικά στοιχεία 
ζητήθηκαν από τα μέλη του Τομέα ΕΤΤ στοιχεία σχετικά με τις δημοσιευμένες εργασίες σε 
επιστημονικά περιοδικά του SCI, τις εργασίες σε επιστημονικά περιοδικά εκτός του SCI, τα κεφάλαια 
σε βιβλία, τις παρουσιάσεις σε συνέδρια μετά από πρόσκληση, τις προφορικές και  αναρτημένες 
εργασίες σε διεθνή και ελληνικά επιστημονικά συνέδρια, τις Διακρίσεις – Βραβεύσεις, τα 
Ακαδημαϊκά μέλη iδρυμάτων αλλοδαπής που φιλοξενήθηκαν στον Τομέα (post-doctoral fellows, 
faculty members, etc.) και τη συμμετοχή ως εξωτερικών εξεταστών ή ως μελών της εξεταστικής 
επιτροπής διδακτορικών διατριβών άλλων Πανεπιστημίων (ξένα ή ελληνικά ιδρύματα). Τα στοιχεία 
αυτά αναλύθηκαν και όσον αφορά στη σχέση τους με Μεταπτυχιακές και Διδακτορικές διατριβές 
του Τομέα. 
 

 
3.2 Αποτελέσματα 
Η ανάλυση του ερευνητικού έργου των μελών του Τομέα ΕΤΤ για τα έτη 2022 και 2023 με βάση 
βιογραφικά στοιχεία παρουσιάζεται αναλυτικά στο Παράρτημα Ι, ενώ οι σχέση του παραγόμενου 
ερευνητικού έργου με Μεταπτυχιακές και Διδακτορικές διατριβές του Τομέα παρουσιάζεται στο 
Παράρτημα ΙΙ. Συνοπτικά, για τα έτη 2022 και 2023, το δημοσιευμένο έργο του Τομέα περιλαμβάνει 
113 εργασίες σε επιστημονικά περιοδικά του SCI, 2 εργασίες σε επιστημονικά περιοδικά εκτός του 
SCI, 14 κεφάλαια σε βιβλία, 20 παρουσιάσεις σε συνέδρια μετά από πρόσκληση, 68 προφορικές και 
99 αναρτημένες εργασίες σε διεθνή και ελληνικά επιστημονικά συνέδρια. Σε σχέση με το ερευνητικό 
έργο που προέκυψε από Μεταπτυχιακές και Διδακτορικές διατριβές τα έτη 2022 και 2023, τα μέλη 
ΔΕΠ του Τομέα παρουσιάζουν συνολικά 10 δημοσιευμένες εργασίες και 23 Μεταπτυχιακές 
διατριβές. Συνολικά, μέχρι και το έτος 2023, τα ενεργά μέλη του Τομέα παρουσιάζουν 248 
δημοσιευμένες εργασίες που προέκυψαν από 31 Διδακτορικές διατριβές και 199 Μεταπτυχιακές 
διατριβές. 
 
4. Συμπεράσματα - Προτάσεις 
 

4.1 Ερευνητικό Έργο 
Με βάση την καταγραφή και ανάλυση των δεδομένων το ερευνητικό έργο του Τομέα ΕΤΤ κρίνεται 
πολύ ικανοποιητικό. Στη βάση δεδομένων Scopus για τα ενεργά μέλη ΔΕΠ του Τομέα καταχωρούνται 
συνολικά 804 δημοσιεύσεις. Ο συνολικός αριθμός των αναφορών είναι 33.204, ενώ ο h-index 
κυμαίνεται από 14 έως 60. Η ανάλυση έδειξε αύξηση όλων των βιβλιομετρικών δεικτών για την 
περίοδο 2018-2023. Ο μέσος όρος του αριθμού των δημοσιεύσεων ανά μέλος ΔΕΠ του Τομέα 
αυξήθηκε από 58 το 2018 σε 64 το 2019 (αύξηση 10,3%), 68 το 2021 (αύξηση 6,3%) και 75 το 2023 
(αύξηση 10,3%). Ο μέσος όρος του αριθμού των αναφορών ανά μέλος ΔΕΠ του Τομέα αυξήθηκε από 
2289 το 2018 σε 2607 το 2019 (αύξηση 13,9%), 2670 το 2021 (αύξηση 2,4%) και 3156 το 2023 
(αύξηση 18,2%). Ο μέσος όρος h-index αυξήθηκε από 22 το 2018 σε 24 το 2019 (αύξηση 9,1%), 25 
το 2021 (αύξηση 4,2%) και 27 το 2023 (αύξηση 8,0%). Αξίζει να σημειωθεί ότι η φαινομενική 
επιβράδυνση της αύξησης των δεικτών το 2021 οφείλεται αποκλειστικά στην συνταξιοδότηση 3 
Καθηγητών μελών του Τομέα. Εξαιρουμένων των συνταξιοδοτήσεων η αύξηση στους δείκτες είναι 
σημαντική. 
  
Για τα έτη 2022 και 2023, το δημοσιευμένο έργο του Τομέα περιλαμβάνει 113 εργασίες σε 
επιστημονικά περιοδικά του SCI, 2 εργασίες σε επιστημονικά περιοδικά εκτός του SCI, 14 κεφάλαια 
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σε βιβλία, 20 παρουσιάσεις σε συνέδρια μετά από πρόσκληση, 68 προφορικές και 99 αναρτημένες 
εργασίες σε διεθνή και ελληνικά επιστημονικά συνέδρια. Σε σχέση με το ερευνητικό έργο που 
προέκυψε από Μεταπτυχιακές και Διδακτορικές διατριβές τα έτη 2022 και 2023, τα μέλη ΔΕΠ του 
Τομέα παρουσιάζουν συνολικά 10 δημοσιευμένες εργασίες και 23 Μεταπτυχιακές διατριβές. 
Συνολικά μέχρι και το έτος 2023, τα ενεργά μέλη του Τομέα παρουσιάζουν 248 δημοσιευμένες 
εργασίες που προέκυψαν από 31 Διδακτορικές διατριβές και 199 Μεταπτυχιακές διατριβές. 
 
Για την περαιτέρω βελτίωση του παραγόμενου ερευνητικού έργου προτείνεται η συζήτηση μεταξύ 
των μελών ΔΕΠ για τον εντοπισμό προβλημάτων που σχετίζονται με τη διεξαγωγή της έρευνας και 
την αναζήτηση λύσεων. Οι δυνητικές παρεμβάσεις για τη βελτίωση του ερευνητικού έργου 
περιλαμβάνουν: 

• Τη βελτίωση της συνεργασίας μεταξύ των μελών ΔΕΠ 

• Την ανάπτυξη συνεργασιών με άλλες ερευντικές ομάδες εκτός Τομέα 

• Την καλύτερη αξιοποίηση του επιστημονικού εξοπλισμού 

• Την καλύτερη κατανομή του διοικητικού και εκπαιδευτικού φόρτου εργασίας 

• Τον καλύτερο προγραμματισμό υποβολής ερευνητικών προτάσεων προς χρηματοδότηση  
 
Η διαφάνεια, που αποτελεί κύριο πυλώνα της διαδικασίας αυτοαξιολόγησης στο σύστημα 
Διασφάλισης Ποιότητας, απαιτεί τη δημοσιοποίηση των αποτελεσμάτων της αξιολόγησης. Για τους 
παραπάνω λόγους προτείνονται οι παρακάτω δράσεις: 

• Η πραγματοποίηση ανοιχτής ημερίδας για την παρουσίαση των αποτελεσμάτων της 
αξιολόγησης προς τις Πρυτανικές αρχές,τα μέλη ΔΕΠ του Τμήματος και τους φοιτητές. 

• Η ανάρτηση της παρούσας έκθεσης στην ιστοσελίδα του Τομέα. 

• Την κοινοποίηση της Έκθεσης στον Κοσμότορα της Σχολής, στον Πρόεδρο και τα μέλη του 
Τμήματος Γεωπονίας καθώς και στα μέλη της ΜΟΔΙΠ του ΑΠΘ. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι 
Ανάλυση του ερευνητικού έργου για το έτος 2022 και 2023 με βάση βιογραφικά 

στοιχεία 
 

Δημοσιεύσεις σε διεθνή επιστημονικά περιοδικά (SCI, Scopus) 
 
1. Solomakou N., Loukri A., Tsafrakidou P., Michaelidou A.-M., Mourtzinos I., Goula A.M. (2022). Recovery 

of phenolic compounds from spent coffee grounds through optimized extraction processes. Sustainable 
Chemistry and Pharmacy, 25: 100592. 

2. Solomakou N., Tsafrakidou P., Goula A.M. (2022). Holistic exploitation of spent coffee ground: use as 
biosorbent for olive mill wastewaters after extraction of its phenolic compounds. Water, Air and Soil 
Pollution, 233: 173-190. 

3. Loukri A., Sarafera C., Goula A.M., Gardikis K., Mourtzinos I. (2022). Green extraction of caffeine from 
coffee pulp using a deep eutectic solvent (DES). Applied Food Research, 2(2): 100176. 

4. Solomakou N., Tsafrakidou P., Goula A.M. (2022). Valorization of SCG through extraction of phenolic 
compounds and synthesis of new biosorbent. Sustainability, 14: 9358. 

5. Tagiakas R.I., Avdikos I.D., Goula A., Koutis K., Nianiou-Obeidat I., Mavromatis A.G. (2022). 
Characterization and evaluation of Greek tomato landraces for productivity and fruit quality traits 
related to sustainable low-input farming systems. Frontiers in Plant Science, 13: 994530. 

6. Chezanoglou E., Kenanidou N., Spyropoulos C., Xenitopoulou D., Zlati E., Goula A.M. (2023). 
Encapsulation of pomegranate peel extract in sucrose matrix by co-crystallization. Sustainable 
Chemistry and Pharmacy, 31: 100949. 

7. Fotiou D., Argyropoulos K., Kolompourda P., Goula A.M. (2023). Valorization of peach peels: 
preservation with an optimized drying process based on ultrasounds pretreatment with ethanol. 
Biomass Conversion and Biorefinery, 10.1007/s13399-023-03753-5. 

8. Chatzilia T., Kaderides K., Goula A.M. (2023). Drying of peaches by a combination of convective and 
microwave methods. Journal of Food Process Engineering, 46(4): e14296. 

9. Solomakou N., Drosaki A., Zamvrakidis G., Goula A.M. (2023). Adsorption of phenolic compounds from 
olive mill wastewaters on spent coffee grounds: isotherms, kinetics, and pure phenol adsorption. 
Biomass Conversion and Biorefinery, 10.1007/s13399-023-04088-x. 

10. Tsafrakidou P., Moutsoglou A., Prodromidis P., Moschakis T., Goula A., Biliaderis C.G., Michaelidou A.-
M. (2023). Aqueous ammonia soaking pretreatment of spent coffee grounds for enhanced enzymatic 
hydrolysis: A bacterial cellulose production application. Sustainable Chemistry and Pharmacy, 33: 
101121. 

11. Chezanoglou E., Goula A.M. (2023). Properties and stability of encapsulated pomegranate peel extract 
prepared by co-crystallization. Applied Sciences (Switzerland), 13(15): 8680. 

12. Kyriakoudi, A., Tsiouras, A., Mourtzinos, I. (2022). Extraction of lycopene from tomato using 
hydrophobic natural deep eutectic solvents based on terpenes and fatty acids. Foods, 11(17), 2645. 

13. Tsitlakidou P., Papachristoforou A., Tasopoulos N., Matzara A., Hatzikamari M., Karamanoli K., 
Mourtzinos I. (2022). Sensory analysis, volatile profiles, and antimicrobial properties of Origanum 
vulgare L. essential oils. Flavour and Fragrance Journal., 37(1),43–51. 

14. Rizou E., Kalogiouri N., Bisba M. Papadimitriou A., Kyrila G. Lazou A., Andreadis S. Hatzikamari M., 
Mourtzinos I., and Touraki M. (2022). Amelioration of growth, nutritional value, and microbial load of 
Tenebrio molitor (Coleoptera: Tenebrionidae) through probiotic supplemented feed. European Food 
Research and Technology, 248, 727–739. 

15. Kalogiouri N.P., Manousi N., Mourtzinos I., Rosenberg E., Zachariadis G.A. (2022). A Rapid GC-FID 
Method for the Determination of Fatty Acids in Walnut Oils and Their Use as Markers in Authenticity 
Studies. Food Analytical Methods. 15(3), 761–771. 
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their physical properties. Food Hydrocolloids, 145: 109090. 

97. Sereti, V., Kotsiou, K., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). Emulsion gel enriched with a barley β-
glucan concentrate for reducing saturated fat in biscuits. Food Hydrocolloids, 145: 109163. 
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2023.109163  

98. Nouska, C., Hatzikamari, M., Matsakidou, A., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). Enhancement of 
Textural and Sensory Characteristics of Wheat Bread Using a Chickpea Sourdough Fermented with a 

https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2021.107322
https://doi.org/10.1016/j.fhfh.2022.100060
https://doi.org/10.1016/j.xphs.2022.04.013
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2022.107856
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2022.111593
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.112579
https://doi.org/10.1016/j.fbio.2023.102780
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2023.109163
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Selected Autochthonous Microorganism. Foods, 12: 3112. https://doi.org/10.3390/foods12163112  
99. Kotsiou, K., Palassaros, G., Matsakidou, A., Mouzakitis, C. K., Biliaderis, C. G., &  Lazaridou, A. (2023). 

Roasted-sprouted lentil flour as a novel ingredient for wheat flour substitution in breads: Impact on 
dough properties and quality attributes. Food Hydrocolloids, 145: 109164. 
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2023.109164  

100. Papagianni, E., Kotsiou, K., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). Flaxseed and sprouted lentil seeds as 
functional ingredients in the development of nutritionally fortified “clean-label” gluten-free breads. 
Food Hydrocolloids for Health, 4: 100165. https://doi.org/10.1016/j.fhfh.2023.100165  

101. Nouska, C., Irakli, M., Georgiou, M., Lytou, A. E., Skendi, A., Bouloumpasi, E., Chatzopoulou, P, Biliaderis, 
C. G., & Lazaridou, A. (2023). Physicochemical Characteristics, Antioxidant Properties, Aroma Profile, 
and Sensory Qualities of Value-Added Wheat Breads Fortified with Post-Distillation Solid Wastes of 
Aromatic Plants. Foods, 12(21): 4007. https://doi.org/10.3390/foods12214007. 

102. Bosmali, I., Lagiotis, G., Haider, N., Osathanunkul, M., Biliaderis, C.G., Madesis, P. (2022). DNA-based 
identification of Euracian Vicia species using choloplast and nuclear DNA barcodes. Plants, 11(7): 947, 1-
17.  

103. Drosou, C., Krokida, M., Biliaderis, C.G. (2022). Encapsulation of β-carotene into food-grade nanofibers 
via coaxial electrospinning of hydrocolloids: Enhancement of oxidative stability and photoprotection. 
Food Hydrocolloids, 133: 107949.   

104. Skendi, A., Irakli, M., Chatzopoulou, P., Bouloumpasi E., Biliaderis, C.G. (2022). Phenolic extracts from 
solid wastes of the aromatic plant essential oil industry: potential uses in food applications. Food 
Chemistry Advances, 1: 100065.   

105. Christofi, M., Pavlou, A., Lantzouraki, D.Z., Tsiaka, T., Myrtsi, E., Zoumpoulakis, P., Haroutounian, S.A., 
Mauromoustakos, A., Biliaderis, C.G., Manganaris, G.A. (2022). Profiling carotenoid and phenolic 
compounds in fresh and canned fruit of peach cultivars: Impact of genotype and canning on their 
composition. Journal of Food Composition and Analysis, 114: 104734.  

106. Manztios, T., Tsiouris, V., Papadopoulos, G.A., Economou, V., Petridou, E., Brellou, G.D., Giannenas, I., 
Biliaderis, C.G., Kiskinis, K, Fortomaris, P. (2023). Investigation of the effect of three commercial water 
acidifiers on the performance, gut health, and Campylobacter jejuni colonization in experimentally 
challenged broiler chicks. 2023. Animals, 13: 2037.   

107. Irakli, M., Skendi, A., Bouloumpasi, E., Christaki, S., Biliaderis, C.G., Chatzopoulou, P. (2023). Sustainable 
recovery of phenolic compounds from distilled rosemary by-product using green extraction methods: 
optimization, comparison, and antioxidant activity. Molecules, 28: 6669.   

108. Skendi, A., Bouloumpasi, E., Chatzopoulou, P., Biliaderis, C.G., Irakli, M. (2023). Comparison of drying 
methods for the retention of phenolic antioxidants in post-distillation solid residues of aromatic plants. 
LWT-Food Science and Technology, 189: 115463.  

109. Karavasili, C., Zgouro, P., Manousi, N., Lazaridou, A., Zacharis, C.K., Bouropoulos, N., Moschakis, T.  
Fatouros, D. G. (2022). Cereal-Based 3D Printed Dosage Forms for Drug Administration During Breakfast 
in Pediatric Patients within a Hospital Setting. Journal of Pharmaceutical Sciences, 111, 2562-2570. 

110. Andreadis, M., & Moschakis, T*.  (2023). Effect of ethanol on gelation and microstructure of whey 
protein gels in the presence of NaCl. Food Hydrocolloids, 134, 107985. 

111. Sentoukas, T., Charitou, G., Wagner, J., Wagemans, A. M., Moschakis, T*., & Papagiannopoulos, A. 
(2023). Formation of nanoparticles from ethanol-denatured whey proteins. Food Structure, 37: 100337. 

112. Andreadis, M., & Moschakis, T*. (2023). Formation of thermo-reversible gels from whey proteins after 
combined thermal and ethanol pretreatment. Food Hydrocolloids, 142: 108749.  

113. Prodromidis, P., Biliaderis, C. G., Katsanidis, E., & Moschakis, T*. (2023). Effect of Tween 20 on structure, 
phase-transition behavior and mechanical properties of monoglyceride oleogels. Food Structure, 38: 
100345. 
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Δημοσιεύσεις σε διεθνή επιστημονικά περιοδικά εκτός SCI 
 
1. Vasilopoulos S., Dokou S., Papadopoulos G.A., Savvidou S., Christaki S., Kyriakoudi A., Dotas V., Tsiouris 

V., Bonos E., Skoufos I., Mourtzinos I., Giannenas I. (2022). Dietary Supplementation with pomegranate 
and onion aqueous and cyclodextrin encapsulated extracts affects broiler performance parameters, 
welfare and meat characteristics. Poultry, 1: 74–93 (Collection “Poultry Nutrition”, edited by Dr. Ilias 
Giannenas). 

2. Schoina, E., Doulgeraki, A.I., Miliou H., Nychas, G.-J.E. (2022). Dynamics of water and biofilm bacterial 
community composition in a Mediterranean Recirculation Aquaculture System. Aquaculture Journal 
2(2), 164-179.    

 

Κεφάλαια σε ξενόγλωσσα ή ελληνικά επιστημονικά βιβλία  

 
1. Ευταξίας Χ., Γούλα Α., Γερασόπουλος Δ. 2023. Ολοκληρωμένη διαχείριση αποβλήτων ελαιουργείων 

(OMW) με στόχο την ανάκτηση λειτουργικών συστατικών. Σε Το Ελαιόλαδο και ο Λειτουργικός του 
Ρόλος (Εκδ.: Κυριτσάκης Α.), City Publish, Θεσσαλονίκη. 

2. Γούλα Α., Κυριτσάκης Κ., Κυριτσάκης Α., Ευταξίας Χ. 2023. Εφαρμογή συστημάτων HACCP και 
ιχνηλασιμότητας σε ελαιουργεία και μονάδες τυποποίησης ελαιολάδου. Σε Το Ελαιόλαδο και ο 
Λειτουργικός του Ρόλος (Εκδ.: Κυριτσάκης Α.), City Publish, Θεσσαλονίκη. 

3. Κυριτσακης Κ., Γερασόπουλος Δ., Σόκουτη Ε. 2023. Παραλαβή ελαιολάδου εμπλουτισμένου με 
φαινόλες. Σε Το Ελαιόλαδο και ο Λειτουργικός του Ρόλος (Εκδ.: Κυριτσάκης Α.), City Publish, 
Θεσσαλονίκη. 

4. Kaderides K., Solomakou N., Mourtzinos I., Goula A.M. 2023. “Spray drying encapsulation of food 
colorants”. In Spray Drying for the Food Industry, Volume 11: Unit Operations and Processing Equipment 
in the Food Industry (Ed.: Jafari S.M. & Samborska K.), Elsevier Applied Science, New York, USA. 

5. Samborska K., Michalska-Ciechanowska A., Goula A., Jedlińska A., Barańska A. & Wiktor A. 2023. “Spray 
drying of sugar-rich food products”. In Spray Drying for the Food Industry, Volume 11: Unit Operations 
and Processing Equipment in the Food Industry (Ed.: Jafari S.M. & Samborska K.), Elsevier Applied 
Science, New York, USA. 

6. Λαζαρίδης Χ.Ν., Γούλα Α.Μ. 2023. Μηχανική Τροφίμων. Θεμελειώσεις Έννοιες – Φαινόμενα 
Μεταφοράς – Βασικές Διεργασίες. Εκδ. Τζιόλα, Θεσσαλονίκη, σελ. 750.  

7. Kyriakoudi, A., Mourtzinos, I. (2023). Novel Plant Extracts as Food Additives. In: Arsenos, G., Giannenas, 
I. (eds) Sustainable Use of Feed Additives in Livestock. Springer, Cham. https://doi.org/10.1007/978-3-
031-42855-5_9. 

8. Dimitrellou, D., Santarmaki, V., Nikolaou, A., Mitropoulou, G., Kandylis, P., Kourkoutas, Y. (2022). 
Chapter 9. Encapsulated/Immobilized biocatalysts for production of dairy products. In Encapsulation in 
Food Processing and Fermentation. Eds. Steva Lević, Viktor Nedović, Branko Bugarski, CRC Press. p. 220-
254. https://doi.org/10.1201/9780429324918. 

9. Κύρκου, X., Τσακουμάκη, F., Μιχαηλίδου, A-M., Μπιλιαδέρης, K., Rodriguez- Perez, C., Segura-
Carretero, A. 2023. Σύσταση και ανάλυση των βιολειτουργικών συστατικών των φύλλων ελιάς, 
Κυριτσάκης, Α. (ed). (Απόδοση στα Ελληνικά του “Olives and Olive oil as Functional Foods: Bioactivity, 
Chemistry and Processing” (Eds.: Kiritsakis A.P. & Sahidi F.), John Wiley& Sons, Ltd., New York, USA, pp. 
383-399). 

10. Λαζαρίδου, Α. και Μπιλιαδέρης, Κ. Γ. 2022. ‘Αρχαία’ και ‘σύγχρονα’ είδη σιταριού: Η θέση τους στη 
σύγχρονη διατροφή και αρτοποιία. Στο ‘Τα δημητριακά στον πολιτισμό της διατροφής στην αρχαία 
Ελλάδα και οι μελλοντικές τους προοπτικές’, Σ. Μ. Βαλαμώτη και Α. Λαζαρίδου (Γεν. Επιμέλεια), 
University Studio Press, Θεσσαλονίκη, Ελλάδα, σελ. 127-150. 

11. Κώτσιου, Κ., Λαζαρίδου, Α. και Μπιλιαδέρης, Κ. Γ. 2022. Σύγχρονες τάσεις στον εμπλουτισμό των 
αρτοσκευασμάτων σίτου. Στο ‘Τα δημητριακά στον πολιτισμό της διατροφής στην αρχαία Ελλάδα και 
οι μελλοντικές τους προοπτικές’, Σ. Μ. Βαλαμώτη και Α. Λαζαρίδου (Γεν. Επιμέλεια), University Studio 
Press, Θεσσαλονίκη, Ελλάδα, σελ. 151-172. 

https://doi.org/10.1007/978-3-031-42855-5_9
https://doi.org/10.1007/978-3-031-42855-5_9
https://doi.org/10.1201/9780429324918
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12. Νούσκα, Χ., Χατζηκαμάρη, Μ., Λαζαρίδου, Α. και Μπιλιαδέρης, Κ. Γ. 2022. Η χρήση του προζυμιού στην 
αρτοποιία. Στο ‘Τα δημητριακά στον πολιτισμό της διατροφής στην αρχαία Ελλάδα και οι μελλοντικές 
τους προοπτικές’, Σ. Μ. Βαλαμώτη και Α. Λαζαρίδου (Γεν. Επιμέλεια), University Studio Press, 
Θεσσαλονίκη, Ελλάδα, σελ. 173-197. 

13. Βαλαμώτη, Σ. Μ. και Λαζαρίδου, Α. 2022. Σιτώ: ‘Τα δημητριακά στον πολιτισμό της διατροφής στην 
αρχαία Ελλάδα και οι μελλοντικές τους προοπτικές’, University Studio Press, Θεσσαλονίκη, Ελλάδα, 
σελ. 206. 

14. Zinoviadou, K.G., Kastanas, P., Gougouli, M., Biliaderis, C.G. 2022. Innovative Bio-based Materials for 
Packaging Sustainability. In Innovation Strategies in the Food Industry: Tools for Implementation (2nd 
Edition), Charis M. Galanakis (ed.), Academic Press, p. 173-192.   

 

Ομιλίες - Παρουσιάσεις - συμμετοχές σε συνέδρια (ελληνικά και διεθνή) 

 

Προφορικές παρουσιάσεις - διαλέξεις, μετά από πρόσκληση 
1. Mourtzinos I., Christaki S., Kyriakoudi A. 2022. Innovative techniques for the extraction and exploitation 

of bioactive ingredients in foods. 2nd International Conference on Advanced Production and Processing 
(ICAPP), 20th-22nd October, NoviSad, Serbia. (Invited Speaker). 

2. Mourtzinos I. 2023.  Innovative techniques for extracting and exploiting bioactive ingredients from by-
products of the agro-industrial secto International Symposium on 'Sustainable Solutions for Food 
Wastes and By- Products Valorisation - The Way Ahead!'. Organized by the ERA-Chair in VALORTECH, 
Estonian University of Life Sciences, 13 December, Estonia (Invited Speaker). 

3. Mourtzinos I., Kyriakoudi A. (2023). Novel approaches for the recovery of bioactive compounds from 
foods and agro-industrial by-products. Xth International Session of Young Scientific Staff “Food Science 
Development. Sustainable Future”, 11-12 May, Warsaw, Polland, p. 65 (Plenary lecture). 

4. Koutsoumanis K. (2022). Risk-based food Safety Management. Mikrobiokosmos Summer School, July 4-
8, Argalasti, Greece (invited).  

5. Koutsoumanis K. (2023). Risk-based Decision support in the Food Industry. 12th International 
Conference on Predictive Modelling in Food 2023, 13-16 June, Sapporo, Japan (invited).    

6. Δουλγεράκη Α. (2022). «MikroBioKosmos workshop “How to write a scientific paper: From writing to 
publishing», Χανιά, Πολυτεχνείο Χανίων, 02/04/2022 

7. Doulgeraki A. (2023). Targeting vdc operon to assess guaiacol synthesis of Alicyclobacillus isolated from 
fruit juices – 15794, Session 1 – MIRRI and the 1st TNA call-Awardee experience, Symposium first 
Transnational Access (TNA) Pilot Programme, January 23, 2023 Brussels, Belgium 

8. Doulgeraki A. (2023). Trainer, Lecture title “Impact of pH on behavior of foodborne bacteria”, Training 
School Modelling the effects of low pH and other stresses on food-borne Microorganisms to improve 
food and drink quality, Athens, NTUA, 28-30/6/2023 

9. Λαζαρίδου, A., Κώτσιου, K., Νούσκα, X., Ματσακίδου, A., Χατζηκαμάρη, M., Παπαγιάννη, E., και  
Μπιλιαδέρης, K. (2022). Ερευνητικό έργο ΣΙΤΩ: Ανάπτυξη  αρτοσκευασμάτων από δημητριακά και 
όσπρια με βελτιωμένα ποιοτικά και διατροφικά χαρακτηριστικά. 6η Επιστημονική Συνάντηση για τις 
Γηγενείς και Τοπικές Ποικιλίες: Εξερευνώντας τον κόσμο των τοπικών ποικιλιών, 31 Μαΐου-1 Ιουνίου, 
Θεσσαλονίκη. 

10. Lazaridou, A. (2022). Physico chemical, thermal and nutritional methods of analysis of cereal products 
and their constituents. PROCEREALtech Workshop: Molecular structure of carbohydrates and its effect 
on techno functional and nutritional properties, 18-20 July, Valladolid, Spain. 

11. Lazaridou, A., Nouska, C., Palakas, P., &. Biliaderis, C.s G. (2022). Impact of sesame cake on 
physicochemical and sensorial characteristics of wheat breads. International Meet on Food Science and 
Technology, FOODTECHMEET2022, 18-20 August, Edinburgh, Scotland, UK (keynote). 

12. Λαζαρίδου, Α., Νούσκα, Χ., Παλάκας, Π., & Μπιλιαδέρης, Κ. (2022). Αξιοποίηση παραπροϊόντων 
βιομηχανίας επεξεργασίας σουσαμιού για εμπλουτισμό αρτοσκευασμάτων. 9ο Πανελλήνιο Συνέδριο 
AGROTICA: Οι Νέες Τεχνολογίες ως Μοχλός Βιώσιμης Ανάπτυξης της Γεωργίας, 22-23 Οκτωβρίου, 
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Θεσσαλονίκη, Ελλάδα. 
13. Biliaderis, C.G. 2022. Biopolymer-based materials in delivering functionalities to enhance quality, shelf 

life and nutritional value of foods. Workshop: Recent advances in bioprocessing, Food Innovation 
Research Infrastructure, University of Patras, May 24, Patras, Greece (invited lecture).  

14. Biliaderis, C.G & Manganaris, G. 2022. Conventional and emerging technologies for processing peach 
products. X International Peach Symposium, May 30 - June 3, Naoussa, Greece (Plenary lecture).  

15. Biliaderis, C.G. 2022. Food Carbohydrates: structures, physical properties – function, interactions with 
other ingredients and applications. Workshop: Molecular structure of carbohydrates and its effect on 
techno-functional and nutritional properties. ProCerealtech, University of Valladolid, July 18th, 
Valladolid, Spain (invited lecture). 

16. Biliaderis, C.G. 2022. Starch: chemistry, material properties and functionality. Workshop: Molecular 
structure of carbohydrates and its effect on techno-functional and nutritional properties. ProCerealtech, 
University of Valladolid, July 18th, Valladolid, Spain (invited lecture). 

17. Βiliaderis, C.G. 2022. Trends, prospects and challenges in the production of functional food products 
for meeting specific industry’s interests and consumers’ needs. 4th MedForum Conference 
“Mediterranean Agriculture and Food Systems in a Time of Climate Change and Agrofood Crisis“, 
CIHEAM Chania, Dec. 4-7, Chania, Crete, Greece (invited lecture). 

18. Biliaderis, C.G. 2023. Structure-property relations of cereal fibers and implications for food product 
development. Chemistry Dept., Kapodistrian Univ. of Athens, March 27 (invited lecture). 

19. Biliaderis, C.G. 2023. Hydrocolloids as ingredients to introduce desirable functionalities in food 
products. Chemistry Dept., Kapodistrian Univ. of Athens, March 28 (invited lecture). 

20. Biliaderis, C.G. 2023. Structure-property relations of cereal fibers and implications for food product 
development – glimpses of a diachronic journey. 21st Gums and Stabilizers for the Food Industry. The 
Food Hydrocolloids Trust, June 6-9th, Thessaloniki, Greece (Food Hydrocolloid Trust Medal Award 2023 
Lecture). 

 

Προφορικές παρουσιάσεις σε συνέδρια 
1. Chezanoglou Ε., Kenanidou Ν. Spyropoulos C., Xenitopoulou D., Zlati E., Goula A.M. 2022. 

“Encapsulation of pomegranate peel extract in sucrose matrix by co-crystallization”. 9th International 
Conference on Sustainable Solid Waste Management, June 15-18, Corfu, Greece (oral presentation). 

2. Fotiou D., Argyropoulos K., Kolompourda P., Solomakou N., Goula A.M. 2022. “Valorization of peach 
peels with an optimized drying process based on ultrasounds pretreatment with ethanol”. 9th 
International Conference on Sustainable Solid Waste Management, June 15-18, Corfu, Greece (oral 
presentation). 

3. Solomakou N., Drosaki A., Zamvrakidis G., Goula A.M. 2022. “Adsorption of phenolic compounds from 
olive mill wastewaters on spent coffee grounds: Isotherms, kinetics, pure phenols adsorption”. 9th 
International Conference on Sustainable Solid Waste Management, June 15-18, Corfu, Greece (oral 
presentation). 

4. Kokkinomagoulos E., Stamkopoulos A., Michaelidou A.-M., Goula A.M., Kandylis P. 2023. “Sustainable 
exploitation of wine lees for winemaking applications: a circular economy approach”. 10th International 
Conference on Sustainable Solid Waste Management, June 21-24, Chania, Greece (oral presentation). 

5. Solomakou N., Kyriakoudi A., Kalfa E., Kaderides K., Mourtzinos I., Goula A.M. 2023. “An holistic 
approach for the valorization of pomegranate by-products using green methods”. 10th International 
Conference on Sustainable Solid Waste Management, June 21-24, Chania, Greece (oral presentation). 

6. Solomakou N., Drosaki A., Jonuzi M., Goula A.M. 2023. “Improving the recovery of phenolic compounds 
from olive mill wastewater by using activated spent coee grounds”. 10th International Conference on 
Sustainable Solid Waste Management, June 21-24, Chania, Greece (oral presentation). 

7. Christaki S., Solomakou N., Kyriakoudi A., Kaderides K., Goula A.M., Mourtzinos I. 2023. “Valorization of 
peach (Prunus persica L.) by-products using green methods”. 10th International Conference on 
Sustainable Solid Waste Management, June 21-24, Chania, Greece (oral presentation). 
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8. Loukri Α., Kyriakoudi Α., Mourtzinos Ι. 2022. “Optimization of a green extraction method for the 
recovery of bioactives from cornelian cherry (Cornus mas L.) fruits using β-cyclodextrin as an extraction 
enhancer”. 9th IUPAC International Conference on Green Chemistry (Hybrid), 5-9 September, Athens, 
Greece. 

9. Loukri Α., Kyriakoudi Α., Mourtzinos Ι. 2022. A green approach for the recovery of bioactive compounds 
from cornelian cherry (Cornus mas L.) fruits”. Natural resources, green technology and sustainable 
development/4-GREEN2022, September 14-16, Zagreb, Croatia. 

10. Λούκρη Α., Κυριακούδη Α., Μουρτζίνος Ι. 2022. Αξιοποίηση Αποβλήτων και Παραπροϊόντων του 
Αγροδιατροφικού Τομέα για την Παραγωγή Υλικών Υψηλής Προστιθέμενης Αξίας. 9o ΠΑΝΕΛΛΗΝΙΟ 
ΣΥΝΕΔΡΙΟ AGROTICA «Οι Νέες Τεχνολογίες ως Μοχλός Βιώσιμης Ανάπτυξης της Γεωργίας», Οκτώβριος 
22-23, Θεσσαλονίκη, Ελλάδα. 

11. Kyriakoudi, A. Toumpeli, Nenadis N., Mourtzinos I. 2022. Valorization of free and bound phenolic 
compounds from defatted rice bran. 10o A. Πανελλήνιο Συνέδριο «ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΤΑΣΕΙΣ ΣΤΟΝ ΤΟΜΕΑ 
ΤΩΝ ΛΙΠΙΔΙΩΝ» του Ελληνικού Φόρουμ Επιστήμης και Τεχνολογίας Λιπιδίων, Greek Lipid Forum, Μέλος 
της Euro Fed Lipid, Αθήνα, 25 Νοεμβρίου, p. 27. 

12. Mourtzinos I., Kyriakoudi A., Damplia S., Tagiakas R., Avdikos I., Mavromatis A.G., Biliaderis C.G., 
Kalaitzis P. 2022. Monitoring of tomato carotenoid levels towards producing new Greek tomato varieties 
containing high levels of lycopene. 10o Πανελλήνιο Συνέδριο «ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΤΑΣΕΙΣ ΣΤΟΝ ΤΟΜΕΑ ΤΩΝ 
ΛΙΠΙΔΙΩΝ» του Ελληνικού Φόρουμ Επιστήμης και Τεχνολογίας Λιπιδίων, Greek Lipid Forum, Μέλος της 
Euro Fed Lipid, Αθήνα, 25 Νοεμβρίου, p. 32 

13. Ταγιάκας Ρ., Αυδίκος Η., Καλαϊτζής Π., Μουρτζίνος Ι., Κυριακούδη Α., Παγκαλίδου Π., Χρονίδου Α., 
Κάσα Φ., Μαυρομάτης Α. 2022.  Αποτελεσματικότητα της μεθόδου επιλογής καθαρής σειράς για 
χαρακτηριστικά απόδοσης και ποιότητας σε παραδοσιακές ποικιλίας τομάτας. 18ο Πανελλήνιο 
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on quality and nutritional attributes of wheat breads. 3rd Food Chemistry Conference: Shaping a 
Ηealthy and Sustainable Food Chain Through Knowledge. 10-12 October, Dresden, Germany. 

91. Papagianni, E., Mouzakitis, C.-K., Kotsiou, K. Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). Development of 
Pickering emulsions stabilized by cellulose nanocrystals and fortified with omega-3 fatty acids. 3rd Food 
Chemistry Conference: Shaping a Ηealthy and Sustainable Food Chain Through Knowledge. 10-12 
October, Dresden, Germany. 

92. Sereti, V., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). Oil-in-water apple pomace emulsion for reducing 
saturated fat in biscuits. 3rd Food Chemistry Conference: Shaping a Ηealthy and Sustainable Food Chain 
Through Knowledge. 10-12 October, Dresden, Germany. 

93. Mouzakitis, C.-K., Kotsiou, K., Pontikakos, G., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). Mechanical 
properties of composite hydrogels consisting of cellulose nanocrystals and arabinoxylans. 3rd Food 
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Chemistry Conference: Shaping a Ηealthy and Sustainable Food Chain Through Knowledge. 10-12 
October, Dresden, Germany. 

94. Mouzakitis, C.-K., Kotsiou, K., Pontikakos, G., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). Rheological and 
textural properties of skimmed milk acidified gels fortified with wheat bran arabinoxylans. 3rd Food 
Chemistry Conference: Shaping a Ηealthy and Sustainable Food Chain Through Knowledge. 10-12 
October, Dresden, Germany. 

95. Kotsiou, K., Palassaros, G., Loziou, E., Tcharkhalashvili, D., Irakli, M., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. 
(2023). Sensory and physicochemical characteristics of wheat breads fortified with yellow split pea 
flours. 3rd Food Chemistry Conference: Shaping a Ηealthy and Sustainable Food Chain Through 
Knowledge. 10-12 October, Dresden, Germany. 

96. Stylidou V., Prodromidis P., Dimitrellou D., Kandylis P., Moschakis T. Improving the viability of probiotic 
microorganisms in baked foods by using complex coacervation encapsulation. 5th ISEKI e-conference: 
Current Food Innovation Trends; the Texture and consumer Perception Perspective November 23-25, 
2022- Poster presentation 

97. Prodromidis P., Katsanidis E., Lazaridou A., Biliaderis C.G., Moschakis T. Effect of Tween 20 in 
monoglyceride-based structured oleogels and emulsion gels. 21st Gums & Stabilisers for the Food 
Industry conference, Thessaloniki, Greece, June 06-09, 2023- Oral presentation 

98. Prodromidis P., Stylidou V., Tsiligianni E., Lappa I.K., Dimitrellou D., Kandylis P., Moschakis T., Biliaderis 
C.G. Using plant-based complex coacervates to encapsulate probiotic cells in bakery products. 21st 
Gums & Stabilisers for the Food Industry conference, Thessaloniki, Greece, June 06-09, 2023- Poster 
presentation 

99. Tsafrakidou P., Stamkopoulos A., Andreadis M., Prodromidis P., Moschakis T., Biliaderis C.G., 
Michaelidou A.M. Exploring the physicochemical attributes of a low-fat yogurt-type product after the 
incorporation of bacterial cellulose. 21st Gums & Stabilisers for the Food Industry conference, 
Thessaloniki, Greece, June 06-09, 2023- Poster presentation 

 

Διακρίσεις – Βραβεύσεις 

 
1. Award for the presenataion of Loukri A., Kyriakoudi A., Lazopouls G., Matsia S., Salifoglou A., Mourtzinos 

I. 2023. “Optimization of the extraction of bioactives from cornelian cherry (Cornus mas L.) Fruit, using 
β-cyclodextrin, and the investigation of their biological profile”. Xth International Session of Young 
Scientific Staffa “Food Science Development. Sustainable Future”, May 11-12, Warsaw, Poland (oral 
presentation). 

2. Papagianeli S., Aspridou Z., D. Koutsoumanis Κ. (2023). Understanding the relation between single-cell 
division times and growth dynamics of bacterial colonies. 12th International Conference on Predictive 
Modelling in Food 2023, 13-16 June, Sapporo, Japan (Best oral presentation award). 

3. ASM best poster award Vitsou-Anastasiou S., Papadopoulou O.S., Karkos A., Argyri A.A., Doulgeraki A.I., 
Nychas G-J., and Tassou C.C., Application of encapsulation matrices for the enhancement of probiotic 
survival under simulated gastrointestinal conditions, 27th International Conference Food Micro 2022, 
28-31 August 2022, Athens Greece  

4. Papagianni, E., Kotsiou, K., Matsakidou, A., Biliaderis, C.G., & Lazaridou, A. (2023). Development of a 
novel “clean-label” gluten-free bread with flaxseed slurry and sesame cake. 21st Gums & Stabilisers for 
the Food Industry Conference: Meeting industry's needs, consumers' expectations and sustainability 
challenges, 6-9 June, Thessaloniki, Greece (2nd prize for poster presentation). 

5. Biliaderis Costas, 2023.  Βραβείο-Μετάλλιο ‘Food Hydrocolloid Trust Medal Award 2023’, από την 
επιστημονική ένωση “Τhe Food Hydroccolloids Trust” σε αναγνώριση του ερευνητικού έργου στο 
επιστημονικό πεδίο των Yδροκολλοειδών των Τροφίμων.  Aπονεμήθηκε στη διάρκεια του 21st Gums & 
Stabilisers for the Food Industry Conference, June 6th-9th, 2023, Thessaloniki, Greece ( 
https://www.foodhydrocolloidstrust.org.uk/trust-medal-winners ). 

https://www.foodhydrocolloidstrust.org.uk/trust-medal-winners
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6. Biliaderis Costas, 2023.  Conference Chairman of the “21st Gums & Stabilisers for the Food Industry 
Conference - Meeting industry's needs, consumers' expectations and sustainability challenges”, June 
6th-9th, 2023, Thessaloniki, Greece. 

7. Biliaderis, C.G., 2023. Co-editor of the special issue ‘21st Gums & Stabilisers for the Food Industry 
Conference Proceedings’ of the journal ‘Food Hydrocolloids’ (2023-24). 

8. Biliaderis, C. 2023. Κατάταξη στην 1η θέση του επιστημονικού πεδίου “Χημεία” για τo 2023 (ranking 
list), ανάμεσα σε 71 συνολικά επιστήμονες στην Ελλάδα για το εν λόγω ερευνητικό πεδίο (και με σειρά 
1182 παγκοσμίως στο ίδιο πεδίο), με βάση την απήχηση του δημοσιευμένου τους έργου σε 
αναγνωρισμένα διεθνή περιοδικά στο πεδίο της Χημείας  ( https://research.com/scientists-
rankings/chemistry/gr ). 

9. Μπιλιαδέρης, Κ. 2022.  Μέλος της 4-μελούς Συμβουλευτικής Επιτροπής -  Στρατηγικού Σχεδιασμού του 
Τμήματος Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Δυτικής Αττικής (ΠΑΔΑ), 2022-
2026 (μετά από πρόσκληση). 

10. Goula A. 2023. Συμμετοχή στην κατάταξη των πιο σπουδαίων επιστημόνων του κόσμου “Data for updated 
science-wide author databases of standardized citation indicators” (λίστα single year impact και λίστα 
career-long) για τα έτη  2021 και 2022 που δημοσιεύθηκε από ομάδα Καθηγητών του Stanford 
University της Αμερικής, με βάση τον αντίκτυπο του δημοσιευμένου έργου. 

11. Moschakis T. 2023. Συμμετοχή στην κατάταξη των πιο σπουδαίων επιστημόνων του κόσμου “Data for 
updated science-wide author databases of standardized citation indicators” (λίστα single year impact 
και λίστα career-long) για τα έτη  2021 και 2022 με βάση την πρόσφατη ταξινόμηση (υψηλότερο 2% 
της έρευνας) της βιβλιομετρικής μελέτης του εκδοτικού οίκου Elsevier (Scopus) και του Πανεπιστημίου 
του Stanford, με βάση τον αντίκτυπο του δημοσιευμένου έργου. 

12. Moschakis T. 2022 Χρηματικό βραβείο (“Proactive Co-Creation in Sustainable Ice Cream Challenge”) 
από την εταιρεία Unilever για την συνεισφορά στη δημιουργία παγωτού ικανού να συντηρείται και να 
παραμένει σταθερό σε θερμοκρασία – 5ºC, έχοντας ταυτόχρονα σημαντικά μειωμένο περιβαλλοντικό 
αποτύπωμα κατά την κατάψυξη, διακίνηση και αποθήκευσή του. Η βράβευση έγινε στα πλαίσια του  
έργου “Co-Creation of a Sustainable Ice Cream” σε συνεργασία με το Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας. 

13. Moschakis T. 2022. Τα εναλλακτικά προϊόντα γιαουρτιού Plant’d της εταιρείας ΔΩΔΩΝΗ ΑΕ που 
σχεδιάστηκαν και αναπτύχθηκαν στο εργαστήριο Τεχνολογίας Γάλακτος στα πλαίσια του ερευνητικού 
έργου (Κ.Ε. Α.Π.Θ. 72190) βραβεύτηκαν από το Διεθνές Ινστιτούτο Γεύσης και Ποιότητας – iTQ ως το 
μοναδικό προϊόν που διακρίθηκε παγκοσμίως στον διαγωνισμό στην κατηγορία “Products Alternative 
to Dairy”. Επίσης, βραβεύτηκαν στα Healthy Food Awards 2023 (Gold Metal) καθώς και στα Vegan 
Awards 2023 (Bronze Μetal). 

14. Garoufalia C., Tsafrakidou P., Kyrkou C., Lazaridou A., Michaelidou A-M., Moschakis T. (2023) " Exploring 
the potential of ethanol-treated whey proteins to form nanoparticles and their ability to stabilize 
Pickering emulsions and modify in vitro lipid digestion" 13th NIZO Dairy Conference (Arnhem, The 
Netherlands): “Innovations in Milk Proteins”, 17-20 October 2023 (1st place: Young Scientist Award for 
Poster -short Oral presentation)  

 

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

 
Koutsoumanis K.: 

• Evgenia D. Spyrelli (2022). Implementation of rapid methods of analysis and model development in 
quality assessment of raw and processed poultry meat, Athens, Greece. 

Doulgeraki A.: 

• Διδακτορική διατριβή, Επιστήμης τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό πανεπιστήμιο 
Αθηνών, Αθήνα, Ελλάδα 

• Σταματία Βίτσου Αναστασίου, (2021-έως σήμερα) Μέλος Τριμελούς Συμβουλευτικής επιτροπής 

https://research.com/scientists-rankings/chemistry/gr
https://research.com/scientists-rankings/chemistry/gr
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• Διδακτορική διατριβή, Επιστήμης τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Γεωπονικό πανεπιστήμιο 
Αθηνών, Αθήνα, Ελλάδα 

• Ευγενία Σπυρέλλη, (2022) Μέλος της επταμελούς εξεταστικής επιτροπής «Implementation of rapid 
methods of analysis and model development in quality assessment of raw and processed poultry 
meat» 

• 34th PhD program Course of Food Science of the University of Naples Federico II/ Italy (2022) 

• Melania Casertano External referee of PhD thesis “Selection of probiotic microorganisms with 
potential psychobiotic activity” tutor Prof. Danilo Ercolini 

• 35th PhD program Course of Food Science of the University of Naples Federico II/ Italy (2023) 

• Vincenzo Valentino External referee of PhD thesis “Environmental Microbiome Mapping In The Food 
Industry: A Strategy To Improve Food Quality And Safety” tutor Prof. Danilo Ercolini 

Mourtzinos I.  

• Ευανθία Ντίνα. 2023. Αξιοποίηση των υποπροϊόντων της μεταποίησης Αρωματικών και 
Φαρμακευτικών φυτών για την παραγωγή προϊόντων υψηλής προστιθέμενης αξίας’, Τμήμα 
Φαρμακευτικής, Εθνικό και Καποδιαστριακό Πανεπιστήμιο Αθηνών. 

• Κωνσταντίνος Γιαννούτσος. 2023. Αξιοποίηση παραπροϊόντων και εναλλακτικών πρώτων υλών για 
τηνπαραγωγή καινοτόμων προϊόντων ζύμης’, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής, Σχολή 
Περιβάλλοντος, Πανεπιστήμιο Αιγαίου. 

Michaelidou A.-M.: 

• Μπίνου Παναγιώτα, Ανάπτυξη και μελέτη προϊόντων δημητριακών με ευεργετικές μεταβολικές 
επιδράσεις 2022, Τμήμα Επιστήμης Διαιτολογίας-Διατροφής, Χαροκόπειο Πανεπιστήμιο. 

Lazaridou A.: 

• Antonio José Vela Corona (2023). ‘Physical modification of gluten-free flours by ultrasound treatments. 
Application to the development of new products suitable for the celiac population’, Department of 
Agriculture and Forestry Engineering, Food Technology, College of Agricultural and Forestry 
Engineering, University of Valladolid, Palencia, Spain (Supervisors: Felicidad Ronda Balbas & Marina 
Villanueva Barrero). Πρόεδρος εξεταστικής επιτροπής: Α. Lazaridou 

Biliaderis C.: 

• Kourosh Abdollahi, 2022.  pH and thermal processing effects on the conformational structure of β-
lactoglobulin in mixture with phenolic acids, RMIT (Royal Melbourne Institute of Technology) 
University, Melbourne, Australia 

• Qi Tang, 2023.  Plant protein structure design and its potential substitution to dairy proteins in 
gelation systems. University College Cork (UCC), National University of Ireland, School of Food and 
Nutritional Sciences, Cork, Ireland. 

Moschakis T.: 

• Xiaoying Xiong, 2022.  A Study of Milk Foaming: Influence of Milk Components and Improving the 
Foaming Properties, University of Queensland, Australia 

 

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

 
Koutsoumanis K.:  

• Gopi Talari, PhD Candidate MSCA PROTECT- ITN, UCD, Dublin, Ireland  

• Βίτσου- Αναστασίου Σταματία, Υποψήφια Διδάκτορας, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Αθήνα, 
Ελλάδα 

• Nikola Śmigielska, PhD Candidate, Łódzki University, Łódź, Poland  
Doulgeraki A.: 
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• Sandra Silva, International Development Manager (Americas, Europe & Central Asia), Student 
Recruitment and Admissions, Cranfield University (11/10/2023) 

Mourtzinos I.:  
• Alexandros Ch. Stratakos, Associate Professor, College of Health, Science and Society, 

School of Applied Sciences, University of the West of England. 
• Yelyzaveta Oliinychenko, PhD Canditate, College of Health, Science and Society, School of 

Applied Sciences, University of the West of England. 
• Sotirios Ekonomou, Postdoctoral Researchert, College of Health, Science and Society, 

School of Applied Sciences, University of the West of England. 
• Flavia Ferlisi, PhD Canditate, Department of Veterinary, University of Perugia. 
• Taja Žitek, Postdoctoral Researchert, Faculty of Chemistry and Chemical Engineering, 

University of Maribor. 
• Maša Knez Marevci, Associate Professor, Faculty of Chemistry and Chemical Engineering, 

University of 
Lazaridou A.: 

• Antonio José Vela Corona (February 2022 - March 2022). Evaluation of the intrinsic viscosity of 
physically modified gluten-free flours, (PhD student, Supervisor: F. Ronda Balbas, Dept. of 
Agricultural and Forestry Engineering, University of Valladolid, Spain). Φιλοξενούμενος υποψ. 
διδάκτορας στο ΑΠΘ. 

• Ainhoa Vicente Fernández (September 2022 - December 2022). Effect of the addition of 
microwave-treated flour to gluten-free breads, (PhD student, Supervisor: F. Ronda Balbas, Dept. 
of Agricultural and Forestry Engineering, University of Valladolid, Spain). Φιλοξενούμενη υποψ. 
διδάκτορας στο ΑΠΘ. 

Moschakis T.:  

• Marcin Kidon, Adjunct proffessor, Department of Food Technology of Plant Orgin, Faculty of Food 
Science and Nutrition, Poznań University of Life Sciences (16-27/10/2023)         
 

Άλλες δράσεις εξωστρέφειας 

 
Koutsoumanis K.: Member of Joint FAO/WHO Expert Meeting on Microbiological Risk Assessment (JEMRA) 
roster of experts 
Koutsoumanis K.: Chair of the BioHazard panel of the European Food Safety Authority (EFSA) (from 2018-) 
Doulgeraki A.: Μέλος του Διοικητικού Συμβουλίου τη Ελληνικής Επιστημονικής Εταιρείας Μικροβιόκοσμος 
(2021 έως σήμερα) 
Doulgeraki A.: Αναπληρωματικό μέλος, COST MC Substitute [CA18113EL] to COST Action CA18113, 
EuroMicropH “Understanding and exploiting the impacts of low pH on micro-organisms” 
Doulgeraki A.: Associate Editor in Food Microbiology, Frontiers in Microbiology – (2022 έως σήμερα) 
Doulgeraki A.: Μέλος Οργανωτικής και Επιστημονικής επιτροπής του διεθνούς συνεδρίου «10th International 
Conference of MIKROBIOKOSMOS», Larissa, Greece, 30/11 – 2/12/ 2023 
Doulgeraki A.: Μέλος της SOCIETA’ ITALIANA DI SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI (2023 έως σήμερα) 
Doulgeraki A.: Co-Editor of Italian Journal of Food Science (2023 έως σήμερα) 
Mourtzinos I.: Visiting Professor, College of Health, Science and Society, School of Applied Sciences, 
University of the West of England. 
Mourtzinos I.: Μέλος του Management Committee της ευρωπαϊκής δράσης δικτύωσης ερευνητών COST 
ACTION GREENERING 18224 - Green Chemical Engineering Network towards upscaling sustainable processes   
https://www.greenering.eu/ 
Lazaridou A. Εditorial board of the journal ‘Bioactive Carbohydrates and Dietary Fiber’ (2014- ). 
Lazaridou A. Editorial board of the journal ‘Food Hydrocolloids’ (2021- ) 
Lazaridou A. Associate editor of the journal ‘Food Research International’ (2022- ). 
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Lazaridou A. Co-editor of the special issue ‘21st Gums & Stabilisers for the Food Industry Conference 
Proceedings’ of the journal ‘Food Hydrocolloids’ (2023-). 

Α. Λαζαρίδου. Μέλος της τοπικής οργανωτικής επιτροπής για το διεθνές συνέδριο: 7th Cereals & Europe 
Spring Meeting, “Cereals: Archaïc food of the future”, 6-8 April 2022, Thessaloniki, Greece. 

Α. Λαζαρίδου. Μέλος της επιστημονικής και της τοπικής οργανωτικής επιτροπής του διεθνούς συνεδρίου: 
‘21st Gums & Stabilisers for the Food Industry Conference: Meeting industry's needs, consumers' 
expectations and sustainability challenges’, 6-9 Ιουνίου 2023, Θεσσαλονίκη. 

Βαλαμώτη, Σ. Μ. & Λαζαρίδου, Α. Διοργάνωση Ημερίδας: Εκδήλωση –Παρουσίαση του βιβλίου «Τα 
δημητριακά στον πολιτισμό της διατροφής στην αρχαία Ελλάδα και οι μελλοντικές τους προοπτικές» 
και των προϊόντων του έργου «ΣΙΤΩ», 22 Δεκεμβρίου, Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, 
Τμήμα Γεωπονίας, Αγρόκτημα Αριστοτελείου Πανεπιστημίου Θεσσαλονίκης, Θεσσαλονίκη. 

Βαλαμώτη, Σ. Μ. & Λαζαρίδου, Α. (2022). Καλωσόρισμα - Συνοπτική παρουσίαση του βιβλίου. Εκδήλωση: 
Παρουσίαση του βιβλίου «Τα δημητριακά στον πολιτισμό της διατροφής στην αρχαία Ελλάδα και οι 
μελλοντικές τους προοπτικές» και των προϊόντων του έργου «ΣΙΤΩ», 22 Δεκεμβρίου, Τομέας 
Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Αγρόκτημα Αριστοτελείου Πανεπιστημίου 
Θεσσαλονίκης, Θεσσαλονίκη. 

Κώτσιου, Κ., Μπιλιαδέρης, Κ. & Λαζαρίδου, Α. (2022). Ενσωμάτωση αλεύρων από όσπρια σε 
αρτοσκευάσματα σίτου. Εκδήλωση: Παρουσίαση του βιβλίου «Τα δημητριακά στον πολιτισμό της 
διατροφής στην αρχαία Ελλάδα και οι μελλοντικές τους προοπτικές» και των προϊόντων του έργου 
«ΣΙΤΩ», 22 Δεκεμβρίου, Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Αγρόκτημα 
Αριστοτελείου Πανεπιστημίου Θεσσαλονίκης, Θεσσαλονίκη. 

Νούσκα, Χ., Χατζηκαμάρη, Μ., Μπιλιαδέρης, Κ. & Λαζαρίδου, Α. (2022). Ανάπτυξη και χαρακτηρισμός 
προζυμιών για την παρασκευή αρτοσκευασμάτων με ιδιαίτερα διατροφικά και οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά. Εκδήλωση: Παρουσίαση του βιβλίου «Τα δημητριακά στον πολιτισμό της διατροφής 
στην αρχαία Ελλάδα και οι μελλοντικές τους προοπτικές» και των προϊόντων του έργου «ΣΙΤΩ», 22 
Δεκεμβρίου, Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Αγρόκτημα 
Αριστοτελείου Πανεπιστημίου Θεσσαλονίκης, Θεσσαλονίκη. 

Παπαγιάννη, Ε., Κώτσιου, Κ., Μπιλιαδέρης, Κ. & Λαζαρίδου, Α. (2022). Ανάπτυξη αρτοσκευασμάτων χωρίς 
γλουτένη “καθαρής ετικέτας” εμπλουτισμένων με λιναρόσπορο. Εκδήλωση: Παρουσίαση του βιβλίου 
«Τα δημητριακά στον πολιτισμό της διατροφής στην αρχαία Ελλάδα και οι μελλοντικές τους 
προοπτικές» και των προϊόντων του έργου «ΣΙΤΩ», 22 Δεκεμβρίου, Τομέας Επιστήμης και 
Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Αγρόκτημα Αριστοτελείου Πανεπιστημίου Θεσσαλονίκης, 
Θεσσαλονίκη. 

Λαζαρίδου, Α. (2023). ‘Πίτα’ σουσαμιού - Ένα υποπροϊόν της βιομηχανίας επεξεργασίας σουσαμιού ως 
λειτουργικό πρόσθετο σε προϊόντα αρτοποιίας. Ημερίδα παρουσίασης των τελικών αποτελεσμάτων 
του ερευνητικού έργου By-Value: Καινοτόμα Αρτοσκευάσματα υπό το Πρίσμα της Βιωσιμότητας. 20 
Οκτωβρίου, Ινστιτούτο Γενετικής Βελτίωσης & Φυτογενετικών Πόρων, ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ, Θέρμη 
Θεσσαλονίκης. 

Biliaderis, C.G.  2022.  Member of OPUS International Expert Review Panel for evaluation or research 
proposals (OPUS-23) of the National Science Center of Poland (NCN), Aug. 31-Sept. 2 & Oct. 2-4, 
Krakow, Poland. 

Biliaderis, C.G. 2022.  Μember of OPUS International Expert Review Panel for evaluation or research 
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(I.F.2022: 5,2)   

2. Kokkinomagoulos E. Nikolaou A., Kourkoutas Y., Kandylis P. (2020). 
Evaluation of yeast strains for pomegranate alcoholic beverage production: 
effect on physicochemical characteristics, antioxidant activity, and aroma 
compounds. Microorganisms, 8(10), 1583. (I.F.2022: 4,5)  

3. Kokkinomagoulos E., Nikolaou A., Kourkoutas Y., Biliaderis C.G., Kandylis P. 
(2021). Impact of sugar type addition and fermentation temperature on 
pomegranate alcoholic beverage production and characteristics. 
Antioxidants, 10(6), 889. (I.F.2022: 7,0)   

 2.  Α.  Τσακίρη 
Αξιολόγηση του Lactobacillus plantarum 2035 για 
μηλογαλακτική ζύμωση σε ερυθρούς οίνους.   

(Mεταπτυχ.) 
2021 - 

 
 
 
 

Κατσανίδης,   Ε. 
(2005 - 2023) 

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.2022: 3,2)   

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.2022: 2,9)      

2.  Κ.  Χατζηκυριακίδου 
Μελέτη της επίδρασης συνδυασμένων 
επεξεργασιών στην κινητική της υποβάθμισης της 

ποιότητας των αλιευμάτων   (Mεταπτυχ.) 
2010 

1. 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.2022: 
1,6) 

2. Chatzikyriakidou, K., Dimakopoulou-Papazoglou, D. and Katsanidis, E. 
(2023). Safety and quality attributes of fresh sardines (Sardina pilchardus) in 
storage scenarios imitating harvest-to-refrigerator conditions. International 
Journal of Food Science and Technology,  58: 6642-6651. (I.F.2022: 3,3)       

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.2022: 6,0) 

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.2022: 6,0) 

4.  Αθ.  Αντωνοπούλου 
Συμβολή στη συντήρηση νωπών φιλέτων 
πέστροφας με κατάψυξη και τροποποιημένη 

ατμόσφαιρα   (Mεταπτυχ.) 
2013 - 

5.  Στ.  Αδαμίδου 

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

(Mεταπτυχ.) 

2016 - 
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6.  Μ.  Μιχαηλίδου 
Ανάπτυξη ενός πρότυπου μοντέλου τροφίμου για 
προσομοίωση μοσχαρίσιου κρέατος σε διεργασίες 

ωσμωτικής αφυδάτωσης   (Mεταπτυχ.) 
2016 - 

7.  Κ. Ζαμπούνη 

Βελτίωση του διατροφικού περιεχομένου 
χωριάτικων λουκάνικων με προσθήκη ελαιοπηκτών 
ελαιολάδου και υποκατάσταση χλωριούχου 

νατρίου (Mεταπτυχ.) 

2018 

Zampouni, K., Soniadis, A., Dimakopoulou-Papazoglou D., Moschakis, T., 
Biliaderis, C. and Katsanidis, E. (2022). Modified fermented sausages with olive 
oil oleogel and NaCl–KCl substitution for improved nutritional quality. LWT-
Food Science and Technology, 158, 113172. (I.F.2022: 6,0) 

8.  Α. Σονιάδης 
Μελέτη εδώδιμων ελαιοπηκτών μονογλυκεριδίων 
σε ελαιόλαδο και παράγοντες που επηρεάζουν τις 

ιδίότητές τους   (Mεταπτυχ.) 
2018 

Zampouni, K., Soniadis, A., Moschakis, T., Biliaderis, C., Lazaridou, A. and 
Katsanidis, E. (2022). Crystalline microstructure and physicochemical 
properties of olive oil oleogels formulated with monoglycerides and 
phytosterols. LWT-Food Science and Technology, 154, 112815. (I.F.2022: 6,0) 

9. Δ.  Δημακοπούλου-    
       Παπάζογλου 

Κινητική της ωσμωτικής επεξεργασίας μοσχαρίσιου 
κρέατος και επίδραση στην ασφάλεια και την 

ποιότητά του   (Διδακτορικό) 
2019 

1.Dimakopoulou-Papazoglou D., Katsanidis E. (2016). Mass transfer kinetics 
during osmotic processing of beef meat using ternary solutions. Food 
Bioprod Proc., 100: 560-569. (I.F.2022: 4,6)       

2.Dimakopoulou-Papazoglou D., Katsanidis E. (2017). Effect of maltodextrin, 
sodium chloride, and liquid smoke on the mass transfer kinetics and storage 
stability of osmotically dehydrated beef meat. Food Bioproc Techn., 10(11): 
2034-2045. (I.F.2022: 5,6)       

3.Dimakopoulou-Papazoglou D., Katsanidis E. (2019). Diffusion coefficients 
and volume changes of beef meat during osmotic dehydration in binary and 
ternary solutions. Food Bioprod Proc., 116: 10-19. (I.F.2022: 4,6)      

 4.Dimakopoulou-Papazoglou D. and Katsanidis E. (2020). Osmotic Processing 
of Meat: Mathematical Modeling and Quality Parameters. Food Engineering 
Reviews, 12:32–47. (I.F.2022: 6,6)     

5.Dimakopoulou-Papazoglou D., Lazaridou, A., Biliaderis, C. and Katsanidis E. 
(2022). Effect of Process Temperature on the Physical State of Beef Meat 
Constituents – Implications on Diffusion Kinetics during Osmotic 
Dehydration. Food and Bioprocess Technology, 15: 706-716. (I.F.2022: 5,6) 

10. Ελ. Κασαλιά 
Βελτίωση της ικανότητας συγκράτησης νερού του 
χοιρινού κρέατος με χρήση συστατικών φυσικής 

προέλευσης     (Mεταπτυχ.) 
2020 - 

11. Αικ. Κανελάκη 
Σχεδιασμός πηκτών ως συστήματα μεταφοράς και 
στοχευμένης απελευθέρωσης βιοενεργών ουσιών 

για τη συντήρηση αλιευμάτων   (Mεταπτυχ.) 
2020 

Kanelaki, A., Zampouni, K., Mourtzinos, I and Katsanidis, E. (2022). Hydrogels, 
oleogels and bigels as edible coatings of sardine fillets and delivery systems of 
rosemary extract. Gels, 8, 660. (I.F.2022: 4,6) 

12. Β. Σδρόλια 
Ανάπτυξη και μελέτη εδώδιμων υβριδικών πηκτών 

ως μέσο επικάλυψης τροφίμων   (Mεταπτυχ.) 
2021 - 

13. Χρ. Σιάχου 
Αξιοποίηση υβριδικών πηκτών για υποκατάσταση 

ζωικού λίπους σε προϊόντα κρέατος (Mεταπτυχ.) 
2022 

Siachou, C., Zampouni, K. and Katsanidis, E. (2023). Bigels as fat replacers in 
fermented sausages: physicochemical, microbiological, sensory and 
nutritional characteristics. Gels, 9, 340. (I.F.2022: 4,6) 
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14. Ι. Μαρτινάκος 
Αξιολόγηση επιλεγμένων ποιοτικών 
χαρακτηριστικών του κρέατος με αναλυτικές και 

φασματοσκοπικές τεχνικές     (Mεταπτυχ.) 
2022 - 

15. Γ. Κασιούρας 
Χρήση υβριδικών πηκτών για τη μεταφορά και 
στοχευμένη απελευθέρωση βιοενεργών 

συστατικών σε προϊόντα κρέατος    (Mεταπτυχ.) 
2023 - 

16. Κ. Ζαμπούνη 
Σχεδιασμός και εφαρμογή συστημάτων 
ελαιοπηκτών και υβριδικών πηκτών σε τρόφιμα 

(Διδακτορικό) 
2023 

1. Zampouni, K., Filippou, A., Papadimitriou, K., Katsanidis, E. (2023). 
Evaluation of bigel systems as potential substitutes to partially replace pork 
backfat in semi-dry sausages. Meat Science. DOI: 
10.1016/j.meatsci.2023.109392 (I.F.2022: 7,1) 

2. Zampouni, K., Mouzakitis, C.K., Lazaridou, A., Moschakis, T. and Katsanidis, 
E. (2023). Physicochemical properties and microstructure of bigels formed 
with gelatin and κ-carrageenan hydrogels and monoglycerides in olive oil 
oleogels. Food Hydrocolloids, 140, 108636. (I.F.2022: 10,7) 

3. Katsanidis, E. and Zampouni K. (2023). Development of a novel steam 
distillation TBA test for the determination of lipid oxidation in meat 
products. Foods, 12, 359. (I.F.2022: 5,2) 

 
 
 

Κοτζεκίδου,   Π. 
(1997 - 2021) 

1.  Μ.  Ψάννη 
Παραγωγή ζυμοσινών και το αντιμικροβιακό τους 

φάσμα   (Mεταπτυχ.) 
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.2022: 4,1)       

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.2022: 5,4)           

3.  Κ.  Παπαθωμοπούλου 

Εφαρμογή μαθηματικών μοντέλων για την μελέτη 
της αντιμικροβιακής δράσης στελέχους 
Lactobacillus sakei στην ανάπτυξη παθογόνων 

μικροοργανισμών (Mεταπτυχ.) 

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.2022: 2,4)       

4.  Δ.  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.2022: 5,3) 

5.  A.  Kαλτσά 
Επίδραση αυτόχθονων καλλιεργειών γαλακτικών 
βακτηρίων στη ζύμωση και εκπίκρανση των μαύρων 

ελιών ποικιλίας Καλαμών   (Mεταπτυχ.) 
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.2022: 5,3) 
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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   (Mεταπτυχ.) 

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.2022: 7,1) 

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.2022: 6,0)                                                         

7.  Χ.  Παπαγόρα 
Μελέτη της λιπολυτικής δραστικότητας ζυμών που 
απομονώθηκαν από ελιές ποικιλίας Θρούμπας 

Θάσου (Mεταπτυχ.) 
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.2022: 4,6) 

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.2022: 5,4) 

 
 

Κουτσουμανής, Κ. 
(2002 - 2023)     

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.2022: 4,0)          

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.2022: 4,4)       

3. M.  Γουγουλή 
 

Mελέτη και μαθηματική περιγραφή της ανάπτυξης 
/επιβίωσης της Listeria monocytogenes σε μίγμα 
παγωτού σε στατικές και δυναμικές συνθήκες 

ψύξης-κατάψυξης   (Mεταπτυχ.) 

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.2022: 
3,5)         

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

ελέγχου της Listeria monocytogenes σε φρέσκο 

μαρούλι   (Mεταπτυχ.) 
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.2022: 5,4)           

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.2022: 8,1)       
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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 
Kakagianni M., Koutsoumanis Κ.P. (2019) Assessment of Escherichia coli 
O157:H7 growth in ground beef in the Greek chill chain. Food Res. Int., 123, 
590-600. (I.F.2022: 8,1)       

7.  Ζ. Ασπρίδου 
Επίδραση της δομής του υποστρώματος στην 
ανάπτυξη του παθογόνου μικροοργανισμού Listeria 

monocytogenes   (Mεταπτυχ.) 
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.2022: 8,1)       

8.  Μ.  Γουγουλή 

Μελέτη και μαθηματική περιγραφή της 
εκβλάστησης των σπορίων και της μυκηλιακής 
ανάπτυξης μυκήτων σε περιβάλλον γιαούρτης 

(Διδακτορικό) 

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.2022: 5,4)       

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.2022: 5,3)       

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.2022: 5,4)       

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.2022: 5,4)       

9.  Α.  Λιανού 
Μελέτη της διαστελεχιακής παραλλακτικότητας της 
συμπεριφοράς του παθογόνου Salmonella enterica 

(Διδακτορικό) 
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.2022: 5,3)       

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.2022: 5,4)       

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.2022: 5,3)       

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.2022: 5,4)    

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.2022: 5,4)    

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.2022: 4,4)    
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10.  Π.  Δανιάς 

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

2013 - 

11.  Δ.  Δημακοπούλου-    
       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.2022: 5,3)    

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 
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(I.F.2022: 4,4). 

Ματσούκας,  Ν. 
(1997 - 2013) 

- - - - 

 
 
 

Μιχαηλίδου,  Α-Μ. 
(2002-2023)     

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.2022: 8,8)      

2.  Μ.  Φωτίου 

Συγκέντρωση των ελεύθερων αμινοξέων στο 
αμνιακό υγρό σε σχέση με την εβδομάδα κύησης, 
τη μητρική διατροφή και την έκβαση της 

εγκυμοσύνης   (Mεταπτυχ.) 

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.2022: 1,8)      

http://apps.isiknowledge.com/OneClickSearch.do?product=UA&search_mode=OneClickSearch&db_id=&SID=N2Kg@Id@GahmFN5AG49&field=AU&value=Arvanitis%20L&ut=000262470900007&pos=4&cacheurlFromRightClick=no
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3.  Α.  Βασιλοπούλου 
Αθηρωματική νόσος και διαιτητικοί παράγοντες σε 
δείγμα ενηλίκων από δύο διαφορετικές 

περιφέρειες της Ελλάδος   (Mεταπτυχ.) 
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.2022: 3,9) 

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 

Διερεύνηση της υιοθέτησης του γλυκαιμικού δείκτη 
διαιτολογίου ως εργαλείο αξιολόγησης της 
επίδρασης της μητρικής διατροφής στην εξέλιξη της 

κύησης   (Mεταπτυχ.) 

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.2022: 5,9)   

8.  Α.  Ματθαίου 
Σχέση μεταξύ διατροφικών προτύπων και  καρκίνου 

του μαστού   (Mεταπτυχ.) 
2016 - 

9. M.  Φωτίου 
Σχέση μεταξύ μητρικής διατροφικής κατάστασης 
και σύστασης βιολογικών υγρών στο 2ο τρίμηνο της 

κύησης  (Διδακτορικό) 
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.2022: 1,8) 

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.2022: 2,1)  

3. Fotiou M., Fotakis C., Tsakoumaki F., Athanasiadou E., Kyrkou C., 
Dimitropoulou A., Tsiaka T., Chatziioannou A.C., Sarafidis K., Menexes G., 
Theodoridis G., Biliaderis, C.G., Zoumpoulakis, P., Athanasiasis, A.P. 
Michaelidou, A.M. (2018). 1 H NMR-based metabolomics reveals the effect 
of maternal habitual dietary patterns on human amniotic fluid 
profile. Scientific reports, 8(1), 4076. (I.F.2022: 4,6) 
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10. Α.  Δημητροπούλου 

Μεθοδολογικές προσεγγίσεις και αξιολόγηση 
διατροφικών προτύπων που προκύπτουν με τη 
χρήση a-posteriori μεθόδων ανάλυσης 

(Mεταπτυχ.) 

2018 - 

11. Α. Σταμκόπουλος 
Αξιολόγηση διατροφικών συνηθειών εγκύων σε 
επίπεδο μικροθρεπτικών συστατικών κατά το 2ο 

τρίμηνο της κύησης    (Mεταπτυχ.) 
2021 - 

12. Φ. Τσακουμάκη  
Μεθοδολογικές προσεγγίσεις και εκτίμηση της 
διατροφικής κατάστασης της μητέρας κατά την 

κύηση (Διδακτορικό) 
2022 

1. Tsakoumaki F., Kyrkou C., Athanasiadi, A.P., Menexes G., Michaelidou A-M. 
(2021). Nutritional Inadequacy: Unraveling the Methodological Challenges 
for the Application of the Probability Approach or the EAR Cut-Point 
Method—A Pregnancy Perspective. Nutrients, 13(10), 3473. (I.F.2022: 5,9) 

2. Tsakoumaki F., Kyrkou C., Fotiou M., Dimitropoulou A., Biliaderi, C. G., 
Athanasiadis A.P., Menexes G., Michaelidou A-M. (2022). Framework of 
Methodology to Assess the Link between A Posteriori Dietary Patterns and 
Nutritional Adequacy: Application to Pregnancy. Metabolites, 12(5), 395. 
(I.F.2022: 4,1)  

13. Κ. Τεντζίδου 
Διερεύνηση της πεπτικότητας διαλυμάτων 
πρωτεϊνών ορού γάλακτος με in vitro τεχνικές 
(Mεταπτυχ.)  

2022 - 

14. Χ. Βουλγαρίδης 
Βελτιστοποίηση προκατεργασίας αποβλήτων 
κατανάλωσης καφέ με στόχο την 
βιοτεχνολογική αξιοποίηση τους   (Mεταπτυχ.) 

2023 - 

Μοσχάκης,  Θ. 
(2009 – 2023) 

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.2022: 10,7)   

2.  Σ.  Αβραμίδης  
Προστασία και ελεγχόμενη απελευθέρωση 
βιολειτουργικών συστατικών με ενθυλάκωση σε 

μικροσφαιρίδια βιοπολυμερών   (Mεταπτυχ.) 
2012 - 

3.  Α.  Δελφάκη 
Παράγοντες που επηρεάζουν τη διάχυση του NaCl 

κατά την παρασκευή τυριών   (Mεταπτυχ.) 
2016 - 

4.  Ι.  Δεργιαδέ 
Ενσωμάτωση φυτοστερολών σε προϊόντα 

γιαουρτιού   (Mεταπτυχ.) 
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.2022: 5,6)   

5.  N.  Χάντζος 
Μελέτη της μικροδομής και των μικρορεολογικών 
ιδιοτήτων διαλυμάτων καζεϊνικού νατρίου και 

κόμμεως χαρουπιού   (Μεταπτυχ.) 
2016 

Moschakis T., Chantzos N., Biliaderis C.G., Dickinson E. (2018). Microrheology 
and microstructure of water-in-water emulsions containing sodium caseinate 
and locust bean gum. Food Funct., 9(5), 2840-2852. (I.F.2022: 6,1)   

6. Β.  Μπούκου  
Επίδραση φυσικοχημικών παραμέτρων στην 
κινητικότητα της Σαλμονέλλας και στην προτίμηση 

φάσης σε διφασικό w/w-γαλάκτωμα  (Mεταπτυχ.) 
2017 - 
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7. Μ.  Ανδρεάδης 

Επίδραση της αιθανόλης στη μετουσίωση των 
πρωτεϊνών ορού γάλακτος και στον σχηματισμό 

πηκτών   (Mεταπτυχ.) 
2017 

Wagner, J., Andreadis, M., Nikolaidis, A., Biliaderis, C. G., Moschakis, T. (2021). 
Effect of ethanol on the microstructure and rheological properties of whey 
proteins: Acid-induced cold gelation. LWT – Food Sci. Technol., 139, 110518. 
(I.F.2022: 6,0). 

8. Α.  Νικολαΐδης 

Effect of whey protein denaturation on the 
physicochemical properties of whey-based products 
(Διδακτορικό) 

2018 

1. Nikolaidis A., Moschakis Τ. (2017). Studying the denaturation of bovine 
serum albumin by a novel approach of difference-UV analysis. Food Chem. 
215, 235-244. (I.F.2022: 8,8) 

2. Nikolaidis A., Andreadis M., Moschakis T. (2017). Effect of heat, pH, 
ultrasonication and ethanol on the denaturation of whey protein isolate 
using a newly developed approach in the analysis of difference-UV spectra. 
Food Chem., 232, 425-433. (I.F.2022: 8,8) 

3. Nikolaidis A., Moschakis T. (2018). On the reversibility of ethanol-induced 
whey protein denaturation. Food Hydrocolloids, 84, 389-395. (I.F.2022: 10,7) 

9.  Π.  Προδρομίδης 

Αξιοποίηση φυσικών χρωστικών από 
παραπροϊόντα κρεμμυδιού και ενσωμάτωση τους 

σε γαλακτοκομικά προϊόντα   (Μεταπτυχ.) 
2019 

Mourtzinos I., Prodromidis P., Grigorakis S., Makris D.P., Biliaderis C.G., 
Moschakis T. (2018). Natural food colorants derived from onion wastes: 
Application in a yoghurt product. Electophoresis, 39, 1975-1983. (I.F.2022: 
2,9). 

10.  Α.Μ.  Μπασδέκη 
Φυσικοχημικές ιδιότητες του μητρικού γάλακτος 

κατά το 2ο έτος γαλουχίας   (Μεταπτυχ.) 2019 
Βasdeki A.-M., Fatouros D.G., Biliaderis C.G., Moschakis T. (2021). 
Physicochemical properties of human breast milk during the second year of 
lactation. Curr. Res. Food Sci., 4:565-576. (I.F.2022: 6,3). 

11. Μ.  Τσουμάγκα 
Μικροδομή και ρεολογικές ιδιότητες των 

γλυκοζιτών στεβιόλης (Reb-A) (Μεταπτυχ.) 
2020 - 

12. Α.  Μπούρα 
Επίδραση του είδους και της φυλής στην σύσταση 

και στην όξινη πήξη του γάλακτος (Μεταπτυχ.) 
2020 - 

13. Ν.  Σολωμάκου 
Παραγωγή φυσικών γαλακτωμάτων από σπόρους 

κάνναβης (Μεταπτυχ.) 
2020 - 

13. Γ.  Χαρίτου 
Δημιουργία μικρο- και νανο- σωματιδίων από 
πρωτεϊνη ορού γάλακτος και αιθανόλη 

(Μεταπτυχ.) 
2021 

Sentoukas, T., Charitou, G., Wagner, J., Wagemans, A. M., Moschakis, T., 
Papagiannopoulos, A. (2023). Formation of nanoparticles from ethanol-
denatured whey proteins. Food Structure, 37, 100337. (I.F.2022: 4,7) 

12. Χ.  Τσιτσιπάς 
Χρήση συσσωρευμάτων για την παραγωγή 

προϊόντων με βάση το τυρόγαλα (Μεταπτυχ.) 
2021 - 

13. A. Παππά  
Μικροδομή και ρεολογικές ιδιότητες 

γαλακτωμάτων ελαιοπηκτών   (Μεταπτυχ.) 
2022  

14. Δ. Παπαδάτος  
Χρήση υπερήχων για την τροποποίηση των 
μηχανικών ιδιοτήτων και της μικροδομής του 

γιαουρτιού     (Μεταπτυχ.) 
2022  

15. M. Ανδρεάδης 
Σχέση μεταξύ μητρικής διατροφικής κατάστασης 
και σύστασης βιολογικών υγρών στο 2ο τρίμηνο της 

κύησης  (Διδακτορικό) 
2023 

Andreadis, M., Moschakis, T. (2023). Formation of thermo-reversible gels from 
whey proteins after combined thermal and ethanol pretreatment. Food 
Hydrocolloids, 142, 108749. (I.F.2022: 10,7) 
Andreadis, M., & Moschakis, T.  (2023). Effect of ethanol on gelation and 
microstructure of whey protein gels in the presence of NaCl. Food 
Hydrocolloids, 134, 107985. (I.F.2022: 10,7) 
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Μουρτζίνος,  Ι. 
(2016 - 2023) 

1. A.  Βασιλάκη  
Εκχύλισμα πρόπολης ως φυσικό συντηρητικό μη 

ανθρακούχων αναψυκτικών   (Mεταπτυχ.) 
2018 

Vasilaki A., Hatzikamari M., Stagkos-Georgiadis A., Goula A.M., Mourtzinos I. 
(2019). A natural approach in food preservation: Propolis extract as sorbate 
alternative in non-carbonated beverage. Food Chem., 298, 125080. (I.F.2022: 
8,8).             

2. Α. Κυριακίδου 

Βελτιστοποίηση εκχύλισης φαινολικων ενώσεων 
της φλοιό ροδιού και ενσωμάτωση των 
παραγόμενων εκχυλισμάτων σε μεμβράνες 

χιτοζανης (Mεταπτυχ.) 

2020 
Kyriakidou A., Makris D.P., Lazaridou A., Biliaderis C.G., Mourtzinos I. (2021). 
Physical properties of Chitosan films containing pomegranate peel extracts 
obtained by deep eutectic solvents. Foods, 10(6), 1262. (I.F.2022: 5,2).             

3. Ε. Παλαιολόγου 

Βελτιστοποίηση εκχύλισης φαινολικων ενώσεων 
της φλοιό λεμονιού και έλεγχος αντιμικροβιακής 

δράσης παραγόμενων εκχυλισμάτων (Mεταπτυχ.) 
 

2020 

Kalogiouri N.P., Palaiologou E., Papadakis E.N., Makris D.P., Biliaderis C.G., 
Mourtzinos I. (2022). Insights on the impact of deep eutectic solvents on the 
composition of the extracts from lemon (Citrus limon L.) peels analyzed by a 
novel RP-LC–QTOF-MS/MS method. European Food Research and Technology, 
248 (12), 2913-2927 (I.F.2022: 3,3).             

4. Α. Καρακώστας  
Μελέτη των ιδιοτήτων των λιπαρών συστατικών 
του πυρήνα βερίκοκου (Prunus armeniaca) 
(Mεταπτυχ.)  

2020 - 

5. Α. Λούκρη 
Αξιοποίηση υπο-προϊόντων παραγωγής καφέ για τη 

παραγωγή καινοτόμων ροφημάτων (Mεταπτυχ.) 
 

2020 

Loukri A., Tsitlakidou P., Goula A., Assimopoulou A.N., Kontogiannopoulos 
K.N., Mourtzinos I. (2020). Green Extracts from Coffee Pulp and Their 
Application in the Development of Innovative Brews. Applied Sciences, 10, 1-
13, 6982. (I.F.2022: 2,7).             

6. Θ. Φραγκόπουλος 
Αξιοποίηση σπόρων του φυτού Trigonella Foenum-
Graecum (Fenugreek) σε κρεατογαλακτώματα 

(Mεταπτυχ.)  
2020 - 

7. Σ. Χρηστάκη  
Ενσωμάτωση βιοδραστικών συστατικών 
αρωματικών φυτών σε τυριά τυρογάλακτος 

(Mεταπτυχ.) 
2021 

Christaki S., Moschakis T., Kyriakoudi A., Biliaderis C. G., Mourtzinos I. (2021). 
Recent advances in plant essential oils and extracts: Delivery systems and 
potential uses as preservatives and antioxidants in cheese. Trends in Food 
Science & Technology, 116, 264-278. (I.F.2022: 15,3).             

8. Μ. Μαναβάκη 
Αξιοποίηση αποβλήτων παραγωγής καφέ για την 
ανάπτυξη πρώτων υλών της βιομηχανίας τροφίμων 

(Mεταπτυχ.) 
2022 - 

9. Δ. Καμπλιώνη  
Μελέτη αλγινικών χαντρών εμπλουτισμένων με 
εκχυλίσματα φυτικών παραπροϊόντων 

(Mεταπτυχ.) 
2022 - 

10. Ε. Κάλφα 
Αξιοποίηση παραπροϊόντων ροδιού για την 
ανάπτυξη πρώτων υλών της βιομηχανίας τροφίμων 

(Mεταπτυχ.) 
2023 - 

 
 
 

1.  Α.  Μαυρόπουλος 
Μελέτη μηχανικών ιδιοτήτων και κρυστάλλωσης 
πλαστικοποιημένων πολυσακχαριτών 

(Mεταπτυχ.) 
1998 

Biliaderis C.G., Lazaridou, A., Mavropoulos A., Barbayiannis N. (2002). Water 
plasticization effects on crystallization of lactose in a co-lyophilized amorphous 
polysaccharide matrix and its relevance to the glass transition. Int. J. Food 
Prop., 5, 463-482. (I.F.2022: 2,9)             
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Μπιλιαδέρης,  Κ. 
(1997 - 2019)     

 
  

2.  Α.  Λαζαρίδου 
Φυσικοχημικές ιδιότητες πλαστικοποιημένων 
μιγμάτων πουλλουλάνης - αμύλου στην περιοχή της 

υαλώδους μετάπτωσης   (Mεταπτυχ.) 
1999 

Biliaderis C.G., Lazaridou A., Arvanitoyannis I. (1999). Glass transition and 
physical properties of polyol-plasticized pullulan-starch blends at low 
moisture. Carbohydr. Polym., 40, 29-47. (I.F.2022: 11,2)              

3.  Γ.  Σέρρης 
Κινητική αποικοδόμησης μικροενθυλακωμένων 
φυσικών χρωστικών σε άμορφα υλικά 

(Mεταπτυχ.) 
2000 

Serris G., Biliaderis C.G. (2001). Degradation kinetics of beetroot pigment 
encapsulated in polymeric matrices. J. Sci. Food Agric., 81, 691-700. (I.F.2022: 
4,1)                       

4.  Χ.  Βαϊκούση 
Απομόνωση, μοριακά χαρακτηριστικά και 
ρεολογικές ιδιότητες υδατοδιαλυτών β-γλυκανών 

κριθαριού   ( Mεταπτυχ.) 
2003 

1. Vaikousi H., Biliaderis C.G., Izydorczyk M.S. (2004). Solution flow behavior 
and gelling properties of water-soluble barley β-glucans varying in 
molecular size. J. Cereal Sci., 39, 119-137. (I.F.2022: 3,8)                              

2. Vaikousi H., Biliaderis C.G. (2005). Processing and formulation effects on 
rheological behavior of barley β-glucan aqueous dispersions. Food Chem., 
91, 505-516. (I.F.2022: 8,8)                                

5.  Π.  Βολικάκης 
Ανάπτυξη λευκού τυριού άλμης χαμηλής λιπο-
περιεκτικότητας με την προσθήκη συμπυκνώματος 

β-γλυκάνης από βρώμη   (Mεταπτυχ.) 
2003 

Volikakis P., Biliaderis C.G., Vamvakas C., Zerfiridis G.K. (2004). Effects of a 
commercial oat-β-glucan concentrate on the chemical, physicochemical and 
sensory attributes of a low-fat white-brined cheese product. Food Research 
Int., 37, 83-94. (I.F.2022: 8,1)                                

6.  Β.  Κοντογιώργος 
Επίδραση β-γλυκανών δημητριακών στη ρεολογία 
και σταθερότητα o/w γαλακτωμάτων 

(Mεταπτυχ.) 
2004 

Kontogiorgos V., Biliaderis C.G., Kiosseoglou V., Doxastakis G. (2004). Stability 
and rheology of egg yolk-stabilized concentrated emulsions containing cereal 
β-glucans of varying molecular size. Food Hydrocolloids, 18, 987-998. (I.F.2022: 
10,7)                               

7.  Α.  Λαζαρίδου 
Σχέσεις δομής και ιδιοτήτων πολυσακχαριτών σε 
συστήματα χαμηλής και υψηλής συγκέντρωσης 

διαλύτη   (Διδακτορικό) 
2003 

1. Lazaridou A., Biliaderis C.G. (2002).  Thermophysical properties of chitosan, 
chitosan-starch and chitosan-pullulan films near the glass transition. 
Carbohydr. Polym., 48, 179-190. (I.F.2022: 11,2)                                

2. Lazaridou A., Biliaderis, C.G., Kontogiorgos, V. (2003). Molecular weight 
effects on solution rheology of pullulan and mechanical properties of its 
films. Carbohydr. Polym., 52, 151-166. (I.F.2022: 11,2)                           

3. Lazaridou A., Biliaderis C.G., Izydorczyk M.S. (2003).  Molecular size effects 
on rheological properties of oat β-glucans in solution and gels. Food 
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Zερφυρίδης,   Γ.,   Καθηγητής                                 (1997 - 2003) - - - 
Καλογρίδου,   Δ .,    Καθηγήτρια                             (1997 - 2009)    1 1 - 

Κανδύλης,   Π.   Επικ. Καθηγητής                           (2018 - 2023) 3 ( + 1) 3 

Κατσανίδης,   Ε.,    Αν. Καθηγητής                         (2005 - 2023) 14 2  18 

Κοτζεκίδου,   Π.,   Καθηγήτρια                               (1997 - 2021) 8 - 9 
Κουτσουμανής,   Κ.,   Καθηγητής                          (2002 - 2023)     22 5 ( + 4) 33 

Λαζαρίδης,   Χ.,    Καθηγητής                                 (1997 - 2017) 4 - 5 + 1 (βιβλίο) 

Λαζαρίδου, Α.,  Αν. Καθηγήτρια                            (2010 - 2023) 10  (+ 3) 9 

Λιτοπούλου,  Ε.,   Καθηγήτρια                               (1997 - 2011) 6 3   15 

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

Μιχαηλίδου,  Α.-Μ.,    Αν. Καθηγήτρια                 (2002 - 2023) 12 2 ( + 2) 9 

Μοσχάκης, Θ.,     Αν. Καθηγητής                            (2009 - 2023)    13 2 ( + 3) 12 
Μουρτζίνος, Ι.,    Επικ. Καθηγητής                         (2016 - 2023) 10  ( + 4) 5 

Μπιλιαδέρης,  Κ.,    Καθηγητής                              (1997 - 2019)     15 6  40 + 1 (βιβλίο) 

Μπλούκας,  Ι.,    Καθηγητής                                    (1997 - 2011) 10 - 11 
Πολυχρονιάδου,  A.,    Καθηγήτρια                       (1997 - 2007)     4 - 4 

Ρουκάς,  T.,    Καθηγητής                                         (1997 - 2020)     5 3 18 + 2 (διπλ. ευρεσιτεχ.) 

Σουφλερός,  E.,    Καθηγητής                                  (1997 - 2016)     15 - 7 + 1 (βιβλίο) 

Tζανετάκης,  Ν.,    Καθηγητής                                (1997 - 2010)     11 3 18 

Σ Υ Ν Ο Λ Α 
199 (περατωθείσες 

διατριβές) 

31 (+ 21)  
(περατωθείσες + υπό 

εξέλιξη) 

248 + 7 (βιβλία) +  
 2 (διπλ. ευρεσιτεχ.) 

 



71 
 

Ποιοτική αξιολόγηση δημοσιευμένων άρθρων σε περιοδικά του SCI από περατωθέντα προγράμματα μεταπτυχιακών 
φοιτητών (περίοδος 1997 – 2023) 

 
 

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 ΔΕΠ (περίοδος εμπλοκής του μέλους ΔΕΠ στο Μετ. 
Πρόγραμμα του Τομέα) 

12,3 2 6,150 Αληχανίδης,  Ε.,    Καθηγητής                                 (1997 - 2005) 

8,8 1 8,800 Βαφοπούλου,   Α.,   Καθηγήτρια                             (1997 - 2009) 

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

44,7 10 4,470 Γερασόπουλος,   Δ.,    Καθηγητής                            (2002 - 2023)     

107,1 19  5,637 Γούλα, Α.,    Αν. Καθηγήτρια                                     (2010 - 2023) 

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

 -  Καλογρίδου,   Δ .,    Καθηγήτρια                             (1997 - 2009)    

16,7 3 5,567 Κανδύλης,   Π.   Επικ. Καθηγητής                            (2018 - 2023) 

94,2 18 5,233 Κατσανίδης,   Ε.,    Αν. Καθηγητής                          (2005 - 2023) 

45,6 9 5,067 Κοτζεκίδου,   Π.,   Καθηγήτρια                                (1997 - 2021) 

200,8 33 6,085 Κουτσουμανής,   Κ.,   Καθηγητής                           (2002 - 2023)     

25,1 5  5,020 Λαζαρίδης,   Χ.,    Καθηγητής                                  (1997 - 2017) 

64,4 9 7,156 Λαζαρίδου, Α.,  Αν. Καθηγήτρια                             (2010 - 2023) 

70,3 15 4,687 Λιτοπούλου,  Ε.,   Καθηγήτρια                                (1997 - 2011) 

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

38,9 9 4,322 Μιχαηλίδου,  Α.-Μ.,    Αν. Καθηγήτρια                 (2002 - 2023) 

92,0 12 11,5 Μοσχάκης, Θ.,     Αν. Καθηγητής                            (2009 - 2023)    

35,3 5 7,060 Μουρτζίνος, Ι.,    Επικ. Καθηγητής                          (2016 - 2023) 

326,4 40  8,589 Μπιλιαδέρης,  Κ.,    Καθηγητής                               (1997 - 2019)     

72,5 11 6,591 Μπλούκας,  Ι.,    Καθηγητής                                     (1997 - 2011) 

17,7 4 4,425 Πολυχρονιάδου,  A.,    Καθηγήτρια                        (1997 - 2007)     



72 
 

69,2 18  3,844 Ρουκάς,  T.,    Καθηγητής                                         (1997 - 2020)     

23,7 7  5,925 Σουφλερός,  E.,    Καθηγητής                                  (1997 - 2016)     

77,8 18 4,322 Tζανετάκης,  Ν.,    Καθηγητής                                (1997 - 2010)     

Μέσος όρος μέσου συντελεστή απήχησης Τομέα ΕΤΤ    5,821 

Μέσος όρος συντελεστή απήχησης περιοδικών κατηγορίας Food Science and 
Technology 
(Αρ. περιοδικών = 170) 

3,555 
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