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ΒΙΟΓΡΑΦΙΚΟ  ΣΗΜΕΙΩΜΑ 
 

 

Ευστάθιος Ζ. Πανάγου 
Καθηγητής Ποσοτικής Μικροβιολογίας Τροφίμων 

Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 

Σχολή Επιστημών Τροφίμων και Διατροφής 

Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου 

Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων 

Ιερά Οδός 75, Αθήνα 11855 

: 210 5294693  : stathispanagou@aua.gr   
 

 

 

1. ΤIΤΛΟI ΣΠΟΥΔΩΝ 

 

16.2.1998 - 26.6.2002      ΓΕΩΠΟΝΙΚΟ ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΑΘΗΝΩΝ 

Διδακτορική διατριβή στο Τμήμα  Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων στο 

γνωστικό αντικείμενο “Μικροβιολογία Τροφίμων”    

         

11.9.1997 - 13.2.1998      ΠΑ.ΤΕ.Σ. - Σ.Ε.Λ.Ε.Τ.Ε. 

    Πτυχίo Παιδαγωγικώv Σπoυδώv       

 

8.10.1990 - 30.9.1991     CRANFIELD UNIVERSITY, Silsoe College   

    Master of Science με θέμα "Μετασυλλεκτικoί Χειρισμoί Νωπώv Φυτικώv 

Πρoϊόvτωv" (Post-harvest Technology)                        

 

 4.2.1983 - 13.1.1988     ΑΝΩΤΑΤΗ ΓΕΩΠΟΝIΚΗ ΣΧΟΛΗ ΑΘΗΝΩΝ     

    Αριστoύχoς (8,60) της ειδικότητας Εγγείωv Βελτιώσεωv και Γεωργικής     

Μηχαvικής  

           

 

2. ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤIΚΗ ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗ 

 

28.4.22 – σήμερα ΓΠΑ - ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ & ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ ΤΟΥ 

ΑΝΘΡΩΠΟΥ 

   Καθηγητής στο Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων στο 

γνωστικό αντικείμενο «Μικροβιολογία Τροφίμων - Ποσοτική Μικροβιολογία» 

 

9.3.18 – 27.4.22  ΓΠΑ - ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ & ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ ΤΟΥ 

ΑΝΘΡΩΠΟΥ 

   Αναπληρωτής Καθηγητής στο Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας 

Τροφίμων στο γνωστικό αντικείμενο «Μικροβιολογία Τροφίμων - Ποσοτική 

Μικροβιολογία» 

 

17.3.12 – 8.3.18  ΓΠΑ - ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ & ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ ΤΟΥ 

ΑΝΘΡΩΠΟΥ 

   Επίκουρος Καθηγητής στο Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας 

Τροφίμων στο γνωστικό αντικείμενο «Μικροβιολογία Τροφίμων - Ποσοτική 

mailto:stathispanagou@aua.gr
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Μικροβιολογία» 

 

24.4.07 – 16.03.12 ΓΠΑ - ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

   Λέκτορας στο Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων στο 

γνωστικό αντικείμενο «Μικροβιολογία Τροφίμων - Ποσοτική Μικροβιολογία» 

 

16.2.98 – 23.4.07 ΕΘΙΑΓΕ - ΙΝΣΤIΤΟΥΤΟ ΤΕΧΝΟΛΟΓIΑΣ ΓΕΩΡΓIΚΩΝ ΠΡΟIΟΝΤΩΝ 

Επιστημονικό προσωπικό - συμμετοχή σε ερευνητικά προγράμματα του 

Ινστιτούτου          

 

4.4.94 - 15.2.98  ΕΘΝIΚΟ IΔΡΥΜΑ ΑΓΡΟΤIΚΗΣ ΕΡΕΥΝΑΣ – ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΥΠΗΡΕΣΙΑ 

Διεύθυvση Διεθvώv Σχέσεωv, Τεκμηρίωσης και Πληρoφoρικής 

 

 

3. ΥΠΟΤΡΟΦIΕΣ - ΕΠΙΜΟΡΦΩΣΗ 

 

2022  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ERASMUS+ 

  Υποτροφία κινητικότητας διδακτικού προσωπικού για το ακαδημαϊκό έτος 2022-2023 

στο Πανεπιστήμιο της Κατάνιας στην Ιταλία για διδασκαλία (διάρκεια 14.11.2022-

17.11.2022). 

 

2013  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ERASMUS 

  Υποτροφία κινητικότητας διδακτικού προσωπικού για το ακαδημαϊκό έτος 2012/13 στο 

Cranfield University, UK (διάρκεια 20.5.2013-25.5.2013) 

 

2013  VIDEOMETER A/S 

  Συμμετοχή σε σεμινάριο με τίτλο “Application of multispectral image analysis in food 

science” που διοργανώθηκε από την εταιρία Videometer A/S στην Κοπεγχάγη, Δανία 

(διάρκεια 8.4.2013-12.4.2013) 

 

2009  ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ERASMUS 

  Υποτροφία κινητικότητας διδακτικού προσωπικού για το ακαδημαϊκό έτος 2008/9 στο 

Cranfield University, UK (διάρκεια 30.6.2009-4.7.2009) 

 

2009  CRANFIELD UNIVERSITY – DEPARTMENT OF BIOINFORMATICS 

Συμμετοχή σε σεμινάριο με τίτλο “Metabolomic Data Analysis” που διοργανώθηκε από 

το Chemometrics and Bioinformatics Group, Cranfield University (διάρκεια 30.3.2009-

1.4.2009) 

 

2008  WESTMINSTER UNIVERSITY – COMPUTER SCIENCE DEPARTMENT  

Ερευνητική δραστηριότητα με αντικείμενο την εφαρμογή των Τεχνητών Νευρωνικών 

Δικτύων στην Ποσοτική Μικροβιολογία Τροφίμων (διάρκεια επισκέψεων βραχείας 

διάρκειας 15.6.2008-12.7.2008 και 4.6.2006-3.7.2006) 

  

1990 - 1991 IΔΡΥΜΑ ΚΡΑΤIΚΩΝ ΥΠΟΤΡΟΦIΩΝ (I.Κ.Υ.) 

Υπότρoφoς εξωτερικoύ για τηv πραγματoπoίηση μεταπτυχιακώv σπoυδώv (M.Sc.) στο 

Silsoe College, Cranfield University, UK 
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4. ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΕΡΕΥΝΗΤIΚΑ ΕΡΓΑ (ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΙΚΑ) 

 

4.1 Τίτλος έργου: Zύμωση επιτραπέζιας ελιάς ποικιλίας Καλαμών με χρήση προβιοτικών ως 

καλλιέργεια εκκίνησης (Επιστημονικός Υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Πρόγραμμα Αγροτικής Ανάπτυξης (ΠΑΑ) 2014-2020 (Μ16ΣΥΝ2-

00219)           

Διάρκεια: Απρίλιος 2023  - Αύγουστος 2025 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 78.215 € 

 

4.2 Τίτλος έργου: Παραγωγή νέου προϊόντος φυσικής μαύρης ελιάς ποικιλίας Καλαμών μειωμένης 

αλατότητας (Επιστημονικός Υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Πρόγραμμα Αγροτικής Ανάπτυξης (ΠΑΑ) 2014-2020 (Μ16ΣΥΝ2-

00175)           

Διάρκεια: Απρίλιος 2023  - Αύγουστος 2025 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 79.830 € 

 

4.3 Τίτλος έργου: Βελτίωση της ποιότητας της επιτραπέζιας ελιάς κατά τη συσκευασία σε εύκαμπτους 

πολυστρωματικούς περιέκτες με χρήση τροποποιημένων ατμοσφαιρών (OLIVEMAP) – Κωδικός 

έργου: Τ1ΕΔΚ-04110 (Επιστημονικός υπεύθυνος)  

Φορέας χρηματοδότησης: ΕΥΔΕ ΕΤΑΚ - Δράση «Ερευνώ-Δημιουργώ-Καινοτομώ»   

Διάρκεια: Μάιος 2018-Φεβρουάριος 2021 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 115.940 € 

 

4.4 Τίτλος έργου: Πρότυπο έξυπνο σύστημα παρακολούθησης και αξιολόγησης της ποιότητας και της 

ασφάλειας φρέσκων προϊόντων πουλερικών (QAPP) – Κωδικός έργου: Τ1ΕΔΚ-04344 (Μέλος της 

ερευνητικής ομάδας)  

Φορέας χρηματοδότησης: ΕΥΔΕ ΕΤΑΚ - Δράση «Ερευνώ-Δημιουργώ-Καινοτομώ»   

Διάρκεια: Ιούλιος 2018-Ιούλιος 2021 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 220.000 € 

 

4.5 Τίτλος έργου: Intelligent management systems for integrated multi-trophic aquaculture (IMPAQT) 

(Μέλος της ερευνητικής ομάδας)  

Φορέας χρηματοδότησης: EU – Horizon2020 (project ID 774109)   

Διάρκεια: Μάιος 2018-Απρίλιος 2021 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 315.000 € 

 

4.6 Τίτλος έργου: Αξιοποίηση νέας φυσικής ελληνικής μικροβιακής χλωρίδας προς παραγωγή οίνων 

υψηλής ποιότητας (Oenovation) – Κωδικός έργου: Τ1ΕΔΚ-4747 (Μέλος της ερευνητικής ομάδας)  

Φορέας χρηματοδότησης: ΕΥΔΕ ΕΤΑΚ - Δράση «Ερευνώ-Δημιουργώ-Καινοτομώ»   

Διάρκεια: Ιούλιος 2018-Ιούλιος 2021 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 300.000 € 

 

4.7 Τίτλος έργου: Γρήγορος προσδιορισμός νωπότητας ιχθυηρών (ReFFRAME) (Μέλος της 

ερευνητικής ομάδας)  

Φορέας χρηματοδότησης: Υπουργείο Γεωργίας-Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Αλιείας και Θάλασσας  

Διάρκεια: Οκτώβριος 2018-Αύγουστος 2022 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 240.000 € 

 

4.8 Τίτλος έργου: Portable photonic miniaturized smart system for the on-the-spot food quality sensing 

(PhasmaFOOD) (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: EU – Horizon2020 (project ID 732541)  

Διάρκεια: Ιανουάριος 2017-Δεκέμβριος 2019 
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Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 261.750 ευρώ 

 

4.9 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.10 

 

 

 

 

 

 

4.11 

Τίτλος έργου: Ανάπτυξη ελληνικών παραδοσιακών προϊόντων ελιάς και προσαρμογή τους στις 

κινέζικες διατροφικές και γευστικές προτιμήσεις (GRECHIN OLIV) (Επιστημονικός υπεύθυνος 

ομάδας ΓΠΑ) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (Διμερής Ε&Τ 

Συνεργασία Ελλάδας-Κίνας, 2012-2014)  

Διάρκεια: Οκτώβριος 2012-Σεπτέμβριος 2015 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 86.000 ευρώ 

 

Τίτλος έργου: Efficacy of novel analytical techniques to predict the quality and safety of newly 

developed perishable food products (Novel-Eye) (Συντονιστής) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (Πρόγραμμα 

‘ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ 2011’)  

Διάρκεια: Απρίλιος 2013-Ιούνιος 2015 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 375.000 ευρώ 

  

Τίτλος έργου: Ανάπτυξη, μαθηματική περιγραφή και άριστος σχεδιασμός καινοτόμων μη θερμικών 

τεχνολογιών για την επεξεργασία, συσκευασία, διακίνηση και αποθήκευση τροφίμων βελτιωμένης 

ποιότητας και ασφάλειας (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Υπουργείο Παιδείας δια Βίου Μάθησης και Θρησκευμάτων 

(Πρόγραμμα ‘ΘΑΛΗΣ’)  

Διάρκεια: Οκτώβριος 2011-Οκτώβριος 2015  

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 125.000 ευρώ 

 

4.12 Τίτλος έργου: Design and development of innovative tools for the detection of ochratoxigenic fungi 

in wine and table grapes (Επιστημονικός Υπεύθυνος ΓΠΑ) 

Φορέας χρηματοδότησης: Υπουργείο Παιδείας δια Βίου Μάθησης και Θρησκευμάτων 

(Πρόγραμμα ‘ΑΡΙΣΤΕΙΑ-Ι’)  

Διάρκεια: Ιούνιος 2012-Ιούνιος 2015  

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 400.000 ευρώ 

 

4.13 

 

 

 

 

Τίτλος έργου: Table olive fermentation with selected strains of probiotic lactic acid bacteria. 

Towards a new functional food (PROBIOLIVES) (Επιστημονικός Υπεύθυνος ομάδας ΓΠΑ)  

Φορέας χρηματοδότησης: EE, 7
ο
 Πρόγραμμα Πλαίσιο (project number 243471)  

Διάρκεια: Μάρτιος 2010-Μάρτιος 2013 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 296.000 ευρώ (Κωδικός ΕΛΚΕ: 34.0218) 

 

4.14 Τίτλος έργου: Scientific synergism of Nano-Bio-Info-Cogni science for an integrated system to 

monitor  meat quality and safety during production, storage, and distribution in the European Union 

(SYMBIOSIS) (Μέλος της ερευνητικής ομάδας)  

Φορέας χρηματοδότησης: EΕ, 7
ο
 Πρόγραμμα Πλαίσιο (project no 211638)  

Διάρκεια: Οκτώβριος 2008-Οκτώβριος 2011 

 

4.15 Τίτλος έργου: Traditional United Europe Food (TRUEFOOD) (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: EΕ, 6
ο
 Πρόγραμμα Πλαίσιο (FOOD-CT-2006-016264)   

Διάρκεια: Μάιος 2006-Μάιος 2010 

 

4.16 Τίτλος έργου: Ζύμωση πράσινου ελαιοκάρπου με προβιοτικά στελέχη γαλακτικών βακτηρίων 

(προβιοτικές ελιές) - Δημιουργία ενός νέου λειτουργικού τροφίμου (Επιστημονικός Υπεύθυνος)    

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας, Διακρατική 

Συνεργασία Ελλάδας-Τυνησίας 
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Διάρκεια: Οκτώβριος 2006-Μάρτιος 2008 

 

4.17 Τίτλος έργου: Setting-up a network of Technology Dissemination Centers to optimize SMEs in 

the olive and olive oil sector (TDC-OLIVE) (Επιστημονικός Υπεύθυνος)  

Φορέας χρηματοδότησης: EE (FOOD-CT-2004-505524)  

Διάρκεια: Φεβρουάριος 2004-Φεβρουάριος 2006 

 

4.18 Τίτλος έργου: Επίδραση της τεχνολογίας συντήρησης με τροποποιημένες ατμόσφαιρες σε 

συνδυασμό με την εφαρμογή φυσικών αντιμικροβιακών συστημάτων (αιθέρια έλαια) στη 

συμπεριφορά της αλλοιωγόνου και παθογόνου μικροχλωρίδας επιλεγμένων τροφίμων με σκοπό 

την αύξηση της διάρκειας ζωής και της ασφάλειάς τους (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Υπουργείο Παιδείας – Πυθαγόρας ΙΙ (2005ΣΕ44530177)    

Διάρκεια: Οκτώβριος 2005-Δεκέμβριος 2007 

 

4.19 Τίτλος έργου: Βελτίωση της ζύμωσης της επιτραπέζιας πράσινης ελιάς με τη χρήση προβιοτικών 

 οξυγαλακτικών βακτηρίων ως εναρκτήριων καλλιεργειών (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (ΠΕΝΕΔ-03ΕΔ668) 

Διάρκεια: Ιούνιος 2005-Ιούνιος 2008 

 

4.20 Τίτλος έργου: Integrated approach to sustainable olive oil and table olive production (INASOOP) 

(Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: EE (COLL-CT2003-500467) 

Διάρκεια: Φεβρουάριος 2004-Φεβρουάριος 2007 

 

4.21 Τίτλος έργου: Έλεγχος ύπαρξης ωχρατοξίνης Α σε ελληνικούς οίνους και διερεύνηση συνθηκών 

που επηρεάζουν την παραγωγή της (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 
Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (ΕΠΑΝ-03ΔΣΒΕΠΡΟ-

90) 
Διάρκεια: Μάιος 2004-Οκτώβριος 2006 

 
4.22 Τίτλος έργου: Ecological, biological, silvicultural and economical management for optimization of 

chestnut wood and alimentary production within a sustainable development frame (MANCHEST) 

(Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: EE (QLRT-2000-00029)  

Διάρκεια: Σεπτέμβριος 2001-Σεπτέμβριος 2004 

 

4.23 Τίτλος έργου: Βελτίωση της επεξεργασίας (ζύμωση-συντήρηση) της φυσικής μαύρης ελιάς και 

ανάπτυξη νέων προϊόντων (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (ΠΑΒΕ-99ΒΕ262) 

Διάρκεια: Νοέμβριος 1999-Μάϊος 2001 

 

4.24 Τίτλος έργου: Τεχνολογικές βελτιώσεις κατά τη ζύμωση και συντήρηση της πράσινης ελιάς 

(Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (ΠΑΒΕ-99ΒΕ309) 

Διάρκεια: Νοέμβριος 1999-Μάϊος 2001 

 

4.25 Τίτλος έργου: Improvement of texture characteristics of some European olive fruit varieties 

suitable for table olive purposes (OLITEXT) (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: EE (FAIR-C97-3053) 

Διάρκεια: Σεπτέμβριος 1997 – Σεπτέμβριος 2000  

 

4.26 Τίτλος έργου: Πρoσθήκη συvτηρητικώv (φαινολικώv και αιθερίωv ελαίωv) σε συvδυασμό με    
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βιoλoγικές μεθόδoυς για τη συvτήρηση και ασφάλεια τωv vέωv και παραδoσιακώv τρoφίμωv 

(Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική γραμματεία Ερευνας και Τεχνολογίας (ΓΓΕΤ, ΠΕΝΕΔ 97) 

Διάρκεια: Οκτώβριος 1999 – Οκτώβριος 2001 

 

4.27 Τίτλος έργου: Natural fermentation of green olives with the use of selected strains of lactic acid   

bacteria resistant to phenolic compounds (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: ΕΘΙΑΓΕ-Βρετανικό Συμβούλιο 

Διάρκεια: Μάρτιος 2000-Μάρτιος 2002 

 

 

5. ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΜΗ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΙΚΑ ΕΡΓΑ – ΜΕΛΕΤΕΣ 

 
5.1 Τίτλος έργου: Φυσική μαύρη ελιά με προβιοτικό δυναμικό: Δημιουργία ενός καινοτόμου προϊόντος 

υψηλής προστιθέμενης αξίας με αυξημένη διατροφική αξία (Επιστημονικός Υπεύθυνος).   

Φορέας χρηματοδότησης: Περιφέρεια Στερεάς Ελλάδας  

Διάρκεια: Ιούνιος 2018-Ιούνιος 2020 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 50.000 € 

 

5.2 Τίτλος έργου: Δημιουργία εθνικών ερευνητικών δικτύων στην αλυσίδα αξίας της Ελιάς (Μέλος της 

ερευνητικής ομάδας του ΓΠΑ) – Κωδικός έργου 2018ΣΕ01300000.   

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (ΓΓΕΤ)   

Διάρκεια: Οκτώβριος 2018-Οκτώβριος 2020 

Προϋπολογισμός (ΕΜΒΤ-ΓΠΑ): 54.000 €  

 

5.3 

 

 

 

 

 

5.4 

 

 

 

 

 

 

5.5 

Τίτλος έργου: Μελέτη για το στρατηγικό σχεδιασμό του ελαιώνα της Άμφισσας και των όμορων 

περιοχών του Δήμου Δελφών (Μέλος της ομάδας εργασίας) 

Φορέας Χρηματοδότησης: Δήμος Δελφών – Ελαιουργικός Αγροτικός Συνεταιρισμός Άμφισσας 

Διάρκεια: Απρίλιος 2015-Δεκέμβριος 2016 

Προϋπολογισμός: 12.000 ευρώ 

 

Τίτλος έργου: Μελέτη προσαρμογής και δημιουργίας taste panel επιτραπέζιας ελιάς (Επιστημονικός 

Υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Πανελλήνια Ένωση Μεταποιητών, Τυποποιητών, Εξαγωγέων 

Επιτραπέζιας Ελιάς (ΠΕΜΕΤΕ) στο πλαίσιο του ΚΑΝ [ΕΚ] 1220/11  

Διάρκεια: Ιούνιος 2013-Μάρτιος 2015 

Προϋπολογισμός: 13.500 ευρώ  

 

Τίτλος έργου: Αναγκαιότητα εφαρμογής συσκευασίας (Τροποποιημένη Ατμόσφαιρα ή ΤΑ και 

προσθήκη αιθερίου ελαίου) για τη καλύτερη αξιοποίηση του χρόνου ζωής του νωπού μοσχαρίσιου 

κρέατος (Επιστημονκός υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (Πράξη ‘Κουπόνια 

Καινοτομίας για Μικρομεσαίες Επιχειρήσεις’)   

Διάρκεια: Νοέμβριος 2011 (4 μήνες) 

Προϋπολογισμός: 7.000 ευρώ  

 

5.6 

 

Τίτλος έργου: Μελέτη για τη ζύμωση του φυσικά ώριμου ελαιοκάρπου ποικιλίας Κονσερβολιά σε 

άλμη χαμηλής αλατοπεριεκτικότητας και συντήρηση του τελικού προϊόντος με καινοτόμες 

μεθόδους (τροποποιημένες ατμόσφαιρες) (Επιστημονικός Υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Νομαρχιακή Αυτοδιοίκηση Φθιώτιδας   

Διάρκεια: Σεπτέμβριος 2009-Ιανουάριος 2011 

Προϋπολογισμός: 50.000 ευρώ  
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5.7 Τίτλος έργου: Μελέτη για τον προσδιορισμό των τεχνικών μείωσης των παραγόμενων αποβλήτων 

και την επαναχρησιμοποίηση της μητρικής άλμης στη διαδικασία παραγωγής επιτραπέζιας ελιάς 

(Επιστημονικός Υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Πανελλήνια Ένωση Μεταποιητών, Τυποποιητών, Εξαγωγέων 

Επιτραπέζιας Ελιάς (ΠΕΜΕΤΕ) στο πλαίσιο του ΚΑΝ [ΕΚ] 867/2008  

Διάρκεια: Σεπτέμβριος 2009-Μάρτιος 2010 

Προϋπολογισμός: 35.000 ευρώ  

 

5.8 

 

 

 

 

 

Τίτλος έργου: Μελέτη της μικροβιακής αλλοίωσης και προσδιορισμός της διάρκειας ζωής 

παστεριωμένης παραδοσιακής κρέμας με τη χρήση συστήματος ανάλυσης εικόνας (Videometer 

A/S) (Επιστημονικός Υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Βιομηχανία Γιώτης Α.Ε.   

Διάρκεια: Ιούλιος 2010-Νοέμβριος 2010 

Προϋπολογισμός: 5.000 ευρώ  

 

 

6. ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΟ ΕΡΓΟ 

 

6.1 Διδασκαλία 

 

1. Διδασκαλία του μαθήματος «Μικροβιολογία Τροφίμων» του 7
ου

 εξαμήνου σπουδών (Τμήμα 

Επιστήμης Ζωϊκής Παραγωγής). 

2. Διδασκαλία του μαθήματος «Μικροβιολογία Τροφίμων» του 3
ου

 εξαμήνου σπουδών (Τμήμα 

Βιοτεχνολογίας).  

3. Διδασκαλία του μαθήματος «Μικροβιολογία Τροφίμων» του 5
ου

 εξαμήνου σπουδών (Τμήμα 

Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου).  

4. Διδασκαλία του μαθήματος «Ποσοτική Μικροβιολογία Τροφίμων» του 6
ου

 εξαμήνου σπουδών 

(Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου). 

5.  Συνδιδασκαλία του μαθήματος «Τεχνολογία Προϊόντων Φυτικής Προέλευσης» του 9
ου

 εξαμήνου 

σπουδών (Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου). 

8. Συνδιδασκαλία των μαθημάτων «Ανάλυση Επικινδυνότητας – Ποσοτική Μικροβιολογία 

Τροφίμων» και «Σύγχρονοι Μέθοδοι Μικροβιολογικής Ανάλυσης» στο Πρόγραμμα 

Μεταπτυχιακών Σπουδών «Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων και Διατροφή του Ανθρώπου» 

στην κατεύθυνση «Συστήματα Διαχείρισης Ποιότητας και Ασφάλειας Τροφίμων». 

9. Διδασκαλία στη θεματική ενότητα «Εργαλεία Πιστοποίησης της Γνησιότητας Ποιότητας ΙΙ» του 

Διατμηματικού Προγράμματος Σπουδών «Πιστοποίηση Αγροτικών Προϊόντων Ποιότητας» του 

Πανεπιστημίου Δυτικής Ελλάδας κατά την περίοδο 2003-2008. 

10. Διδασκαλία του μαθήματος «Γενικά Θέματα Τεχνολογίας Τροφίμων» στο Πρόγραμμα 

Μεταπτυχιακών Σπουδών «MBA in Food and Agribusiness» του Τμήματος Αγροτικής 

Οικονομίας και Ανάπτυξης (2020-σήμερα). 

11. Διδασκαλία του μαθήματος «Σύγχρονη Τεχνολογία Παραγωγής Επιτραπέζιας Ελιάς» στο 

Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών «Τεχνολογία και Ποιότητα Επιτραπέζιας Ελιάς και 

Ελαιολάδου» του Πανεπιστημίου Πελοποννήσου (2020-σήμερα). 

 

6.2 Επίβλεψη πτυχιακών μελετών 

 

1. Μ. Σουρή (2008) Μοριακή ταυτοποίηση ζυμών κατά τη ζύμωση φυσικώς ώριμου (μαύρου) 

ελαιοκάρπου. 

2. Σ. Καραθανάση (2008) Ανάπτυξη κινητικών μοντέλων για τη μελέτη της αλλοίωσης 

παστεριωμένων χυμών φρούτων από τη ζύμη Saccharomyces cerevisiae. 

3. Π. Γκόβα (2009) Μοριακή ταυτοποίηση γαλακτικών βακτηρίων από άλμη φυσικής μαύρης 
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επιτραπέζιας ελιάς. 

4. Μ. Τσάκωνα (2009) Ζύμωση φυσικής μαύρης επιτραπέζιας ελιάς με καλλιέργεια κεφίρ. 

5. Ν. Γαλάνης (2009) Εφαρμογή της υπερηψηλής υδροστατικής πίεσης σε συνδυασμό με αιθέριο 

έλαιο ρίγανης στην επιβίωση του αλλοιωγόνου μικροοργανισμού Brochothrix  thermosphacta σε 

βόειο κρέας. 

6. Ε. Μπράχου (2009) Προσκόλληση και σχηματισμός βιοϋμενίων σε πρότυπες επιφάνειες 

πολυστυρενίου και ανοξείδωτου χάλυβα από στελέχη βακτηρίων με ιδιαίτερο ενδιαφέρον στη 

βιομηχανία τροφίμων.  

7. M.Α. Πούλου (2010) Ανάπτυξη μαθηματικών μοντέλων για την επιβίωση του παθογόνου 

μικροοργανισμού Listeria monocytogenes κατά την επεξεργασία με υπερυψηλή υδροστατική 

πίεση σε ρυθμιστικό διάλυμα φωσφορικών αλάτων και γάλα. 

8. Λ. Γεωργιάδου (2010) Εφαρμογή της φασματοσκοπίας υπερύθρου με μετασχηματισμό Fourier 

για την ταχεία ανίχνευση της αλλοίωσης του κρέατος κατά τη συντήρησή του σε αερόβιες 

συνθήκες και τροποποιημένες ατμόσφαιρες. 

9. Μ. Δρακομαθιουλάκη (2010) Εφαρμογή «έξυπνης» συσκευασίας για τον έλεγχο των παθογόνων 

μικροοργανισμών Salmonella Enteritidis PT4, Escherichia coli O157:H7 και Listeria 

monocytogenes Scott A σε προϊόντα κρέατος. 

10. Χ. Δεληπούλιου (2010) Επίδραση της θερμοκρασίας και της ενεργότητας ύδατος στην 

αλληλεπίδραση μυκήτων του γένους Penicillium spp. και παραγωγή ωχρατοξίνης Α σε συνθετικό 

υπόστρωμα ζαμπόν Πάρμας.   

11. Α.Β. Κυριακοπούλου (2010) Μελέτη της επίδρασης της συσκευασίας και της θερμοκρασίας 

συντήρησης στην επιβίωση διαφορετικών στελεχών του παθογόνου μικροοργανισμού Salmonella 

enterica subsp. enterica σε φιλέτα βόειου κρέατος. 

12. Π. Διασάκος (2012) Μελέτη της τεχνικής του μικροεγκλεισμού για την επιβίωση γαλακτικών 

βακτηρίων κατά την παρασκευή πάστας ελιάς.  

13. Ν. Παρασκευόπουλος (2012) In vitro μελέτη του δυναμικού στελεχών Lactobacillus plantarum 

στον έλεγχο της μικροβιακής χλωρίδας κατά τη ζύμωση της ελιάς. 

14. Ν. Πολυμενέας (2012) Μικροβιολογικές και φυσικοχημικές μεταβολές πράσινου ελαιοκάρπου 

Ισπανικού τύπου κατά τη συντήρησή του σε εύκαμπτες πλαστικές μεμβράνες σε διαφορετικές 

θερμοκρασίες. 

15. Α. Πρόιου (2013) Αναστολή της ανάπτυξης μικροοργανισμών της αυθόρμητης ζύμωσης 

επιτραπέζιας ελιάς από μονοκαλλιέργειες και συγκαλλιέργειες στελεχών του γένους Lactobacillus  

16. Α. Ιωαννίδης (2013) Ταχείες μέθοδοι για την ανίχνευση ωχρατοξινογόνων μυκήτων με τη χρήση 

αναλυτικών τεχνικών και πολυμεταβλητών στατιστικών μεθόδων ανάλυσης. 

17. Κ. Τσελεπατιώτης (2014) Μικροβιολογικές και φυσικοχημικές μεταβολές κατά τη συντήρηση 

πάστας ελιάς σε διαφορετικές θερμοκρασίες και συσκευασίες. 

18. 

 

 

19. 

Μ. Μπονάτσου (2014) Μελέτη των τεχνολογικών ιδιοτήτων ζυμών απομονωμένων από φυσικά 

μαύρες ελιές με σκοπό τη χρήση τους ως εναρκτήριες καλλιέργειες στη ζύμωση της επιτραπέζιας 

ελιάς. 

Μ. Σοφούλης (2015) Συστηματική διαφοροποίηση μυκήτων του είδους Aspergillus carbonarius 

από τα είδη Aspergillus section Nigri με χρήση φασματοσκοπίας υπερύθρου σε συδυασμό με 

χημειομετρικές μεθόδους. 

20. Α. Βοργιάς (2015) Μελέτη της αυτόχθονης μικροχλωρίδας φυλλωδών λαχανικών και των 

μικροβιακών αλληλεπιδράσεων που παρατηρούνται κατά τον σχηματισμό βιο-υμενίων παρουσία 

του παθογόνου βακτηρίου Salmonella Typhimurium. 

21. Π. Ντούρλαρη (2015) Αξιολόγηση της αποτελεσματικότητας εκχυλίσματος κανέλλας ως 

συστατικού παστεριωμένης κρέμας έναντι που παθογόνου βακτηρίου Listeria monocytogenes.  

22. Μ.Κ. Πενταράκη (2015) Επίδραση της υπερυψηλής υδροστατικής πίεσης στην επιβίωση 

διαφορετικών στελεχών του βακτηρίου Alicyclobacillus acidoterrestris σε χυμούς φρούτων. 

23. Κ. Τζωρτζίνης (2016) Επίδραση της θερμοκρασίας συντήρησης και των οργανικών οξέων στην 

επιβίωση του παθογόνου βακτηρίου Salmonella spp. σε μαριναρισμένα φιλέτα κοτόπουλου. 

24. Λ.Χ. Φέγγου (2016) Μελέτη της αλληλεπίδρασης των ζυμών Saccharomyces cerevisiae και 

Rhotodorula mucilaginosa στην ανάπτυξη και παραγωγή ωχρατοξίνης Α του μύκητα Aspergillus 
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carbonarius. 

25. Α. Θωμαΐδου (2016) Μελέτη ικανότητας σχηματισμού βιο-υμενίου βακτηρίων του γένους 

Lactobacillus από επιτραπέζιες ελιές σε διαφορετικές συνθήκες pH και συγκέντρωσης 

χλωριούχου νατρίου.  

26. Ε. Σιμινή (2016) Συγκριτική μελέτη της αύξησης του μύκητα Aspergillus carbonarius υπό την 

επίδραση αιθερίων ελαίων και της γονιδιακής έκφρασης που σχετίζεται με την παραγωγή 

Ωχρατοξίνης Α.  

27. Μ. Καραμούζα (2017) Μελέτη των τεχνολογικών και προβιοτικών ιδιοτήτων ζυμών που έχουν 

απομονωθεί από ζυμώσεις φυσικής μαύρης ελιάς ποικιλίας Καλαμών 

28. Σ. Μπαραμπούτη (2017) Εκτίμηση της επίδρασης διαφορετικών στελεχών Lactobacillus 

plantarum στην ανάπτυξη και την παραγωγή τοξίνης του μύκητα Aspergillus carbonarius.  

29. Μ. Κορακιανίτη (2017) Ενίσχυση της επιτραπέζιας ελιάς κατά τη συσκευασία με οξυγαλακτικά 

βακτήρια με προβιοτικό δυναμικό. 

30. Ε. Κόμητα (2018) Επίδραση διαφόρων παραγόντων καταπόνησης στην έκφραση του γονιδίου 

luxS και στην παραγωγή αυτεπαγωγέων τύπου 2 για την επικοινωνία στελεχών οξυγαλακτικών 

βακτηρίων του γένους Lactobacillus που εμφανίζουν προβιοτικό δυναμικό. 

31. Α. Χουρδάκη (2018) Μελέτη της ανταγωνιστικής δράσης των ζυμών έναντι της ανάπτυξης και 

παραγωγής ωχρατοξίνης Α του μύκητα Aspergillus carbonarius.  

32. Δ. Κουλουμπή (2018) Εφαρμογή της τεχνικής της οπτικής πυκνότητας στον προσδιορισμό της 

ελάχιστης παρεμποδιστικής συγκέντρωσης και της μη παρεμποδιστικής συγκέντρωσης του 

μεταδιθειώδους νατρίου σε διαφορετικούς μύκητες. 

33. Σ. Στριφτού (2018) Επίδραση μορίων αίσθησης απαρτίας στο ρυθμό αύξησης, παραγωγή 

ωχρατοξίνης Α και στην βιοχημική σύσταση μαύρων ασπέργιλλων. 

34. Δ. Λιατήρη (2018) Μελέτη των φυσικοχημικών και μικροβιολογικών μεταβολών κατά τη 

ζύμωση σκευάσματος τσαγιού kombucha με τη χρήση ελληνικού τσαγιού Sideritis scardica. 

35. Ζ. Γούναρη (2019) Προσδιορισμός της μικροχλωρίδας (βακτήρια και ζύμες) σε ξηράλατες ελιές 

με χρήση εξαρτημένων και ανεξάρτητων από την καλλιέργεια μοριακών τεχνικών. 

36. Δ. Κατσαρού (2019) Μελέτη της αλληλεπίδρασης της ζύμης Saccharomyces cerevisiae και του 

μύκητα Aspergillus carbonarius in vitro και in situ σε επιτραπέζια σταφύλια πουκιλίας Φράουλα. 

37. Π. Καπλάνη (2019) Αντιμικροβιακή δράση της ζύμης Saccharomyces cerevisiae στην ανάπτυξη 

και ικανότητα παραγωγής ωχρατοξίνης ενδογενών μυκήτων του κριθαριού και της σταφίδας.  

38. Μ. Καββαθά (2019) Ζύμωση φυσικής μαύρης ελιάς ποικιλίας Κονσερβολιά με χρήση 

καλλιεργειών εκκίνησης με προβιοτικό δυναμικό. 

39. Α. Τζαμουράνη (2019) Μικροβιολογικές και φυσικοχημικές μεταβολές σε εμπορικές πράσινες 

ελιές των ποικιλιών «Κονσερβολιά» και «Χαλκιδική» ζυμωμένες με την Ισπανική μέθοδο.  

40. Γ.Ι. Μανώλη (2020) Ταυτοποίηση των ενδογενών ζυμών φυστικιού Αιγίνης και μελέτη της 

αλληλεπίδρασής τους με τους μύκητες Aspergillus flavus και Aspergillus carbonarius. 

41. Γ. Καλόγρη (2020) Ζύμωση της επιτραπέζιας ελιάς ποικιλίας Κονσερβολιά με επιλεγμένα 

στελέχη οξυγαλακτικών βακτηρίων με προβιοτικό δυναμικό σε άλμη μειωμένης 

αλατοπεριεκτικότητας. 

42. Α. Νικολάου (2020) Επίδραση της ζύμης Saccharomyces cerevisiae στην ανάπτυξη, παραγωγή 

ωχρατοξίνης και σύσταση των πτητικών συστατικών των μυκήτων Aspergillus carbonarius και 

Penicillium verrucosum. 

43. Α. Μπακάλη (2021) Αξιολόγηση της μικροβιακής αλλοίωσης έτοιμων προς κατανάλωση 

τρυφερών φύλλων σπανακιού υπό διαφορετικές συνθήκες συντήρησης και συσκευασίας με τη 

χρήση πολυφασματικής απεικόνισης.  

44. Ε. Νικολοπούλου (2021) Αλληλεπίδραση της ζύμης Saccharomyces cerevisiae με τους μύκητες 

Aspergillus carbonarius και Penicillium verrucosum και οι επιπτώσεις της στην αύξηση και 

παραγωγή ωχρατοξίνης. 

45. Γ. Τσεκούρας (2022) Μικροβιολογική διερεύνηση σε ημι-έτοιμο προϊόν ζύθου. Ανίχνευση και 

ταυτοποίηση οξυγαλακτικών βακτηρίων με μοριακές τεχνικές.  

46. Α. Λουκανάρη (2022) Μελέτη των μικροβιολογικών και φυσικοχημικών χαρακτηριστικών κατά 

την επικάλυψη της επιτραπέζιας ελιάς με εδώδιμες μεμβράνες και την περαιτέρω συντήρηση σε 
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εύκαμπτους πολυστρωματικούς περιέκτες με τροποποιημένες ατμόσφαιρες.  

47. Δ. Καπόγιαννη (2022) Μελέτη της κινητικής συμπεριφοράς της ζύμης Saccharomyces cerevisiae 

υπό την επίδραση διαφορετικών συνθηκών pH, συγκέντρωσης σακχάρων και ωχρατοξίνης Α.  

 

6.3 Επίβλεψη μεταπτυχιακών μελετών 

 

1. Μ. Ι. Φακίρη (2016) Εκτίμηση της μικροβιολογικής ποιότητας βόειου κιμά κατά την αερόβια 

συντήρηση σε ισόθερμες και δυναμικά μεταβαλλόμενες θερμοκρασιακές συνθήκες με τη χρήση 

ταχέων φασματοσκοπικών τεχνικών. 

2. Σ. Κερκέζου (2017) Μελέτη της ζύμωσης της φυσικής μαύρης ελιάς ποικιλίας Καλαμών με τη 

χρήση επιλεγμένων στελεχών ζυμών ως καλλιέργειες εκκίνησης. 

3. Ρ. Ευθυβούλου (2017) Μελέτη για τη δημιουργία οδηγού υγιεινής για την επιτραπέζια ελιά. 

4. Λ. Σκαρλάτος (2018) Μελέτη της αντιμικροβιακής δράσης της ζύμης Saccharomyces cerevisiae 

έναντι διαφορετικών μυκήτων που σχετίζονται με την αλλοίωση και ασφάλεια των τροφίμων. 

5. Α. Κόχιλα-Ράππα (2020) Προσδιορισμός της επιβίωσης εναρκτήριων καλλιεργειών 

οξυγαλακτικών βακτηρίων με προβιοτικό δυναμικό κατά τη ζύμωση της φυσικής μαύρης ελιάς 

σε άλμη μειωμένης αλατοπεριεκτικότητας με τη χρήση μοριακών τεχνικών. 

6. Ι. Καραγιάννης (2020) Μελέτη των μικροβιολογικών και φυσικοχημικών χαρακτηριστικών κατά 

τη συντήρηση μαύρων επιτραπέζιων ελιών με προβιοτικό δυναμικό σε εύκαμπτους 

πολυστρωματικούς περιέκτες με χρήση τροποποιημένης ατμόσφαιρας. 

7. Ε. Δελή (2021) Συγκριτική μελέτη του οικοσυστήματος οξυγαλακτικών βακτηρίων και ζυμών 

κατά την αυθόρμητη ζύμωση της ελιάς Καλαμών. 

8. Ε. Καραγιάννη (2021) Εφαρμογή φασματοσκοπικών (FT-IR) και μοριακών τεχνικών 

(μεταγενετική ανάλυση) στην αξιολόγηση της ποιότητας συσκευασμένων πράσινων ελιών. 

9. Σ.Ι. Παναγουλάκου (2022) Προσδιορισμός του μεταβολικού πτητικού αποτυπώματος και της 

παραγωγής τοξίνης κατά την αλληλεπίδραση ζυμών και μυκήτων.  

10. Φ. Γεροδήμου (2022) Κατασκευή σύνθετης μεταλλικής επιφάνειας από ανοξείδωτο χάλυβα, 

διοξείδιο του τιτανίου και νανοσωματίδια αργύρου για τον έλεγχο σχηματισμού βιοϋμενίου από 

επιλεγμένους αλλοιωγόνους και παθογόνους μικροοργανισμούς. 

 

6.4 Επίβλεψη διδακτορικών διατριβών 

 

1. Α. Γρούντα (2016) Study on biofilm-related microorganisms implicated in table olive 

fermentation.  

2. Ι. Λάππα (2018) Monitoring of ochratoxin A production of Aspergillus carbonarius isolates from 

Greek grapes through gene expression studies under different ecophysiological factors. 

3. Ε. Κογκάκη (2019) Study on the effect of physical, chemical and biotic factors on growth and 

ochratoxin A production of black aspergilli from Greek vineyards. 

4. Ε. Σπυρέλλη (2022). Εφαρμογή σύγχρονων ταχέων αναλύσεων και ανάπτυξη μοντέλων 

εκτίμησης της αλλοίωσης νωπού και επεξεργασμένου κρέατος πουλερικών. 

5. Σ. Μπονάτσου (2023). Απομόνωση και χαρακτηρισμός ζυμών από διαφορετικούς εμπορικούς 

τύπους επιτραπέζιας ελιάς και μελέτη των τεχνολογικών ιδιοτήτων τους.  

6. Π. Σουρρή (2022). Identification and control of Alicyclobacillus acidoterrestris in fruit juices by 

Ultra High Pressure processing. 

 

6.6 Μέλος σε συμβουλευτικές/εξεταστικές επιτροπές διδακτορικών διατριβών 

 

1. O. Παπαδοπούλου (2009) Εκτίμηση της αλλοίωσης του κρέατος με σύγχρονες μεθόδους, 

Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών (9028/9-3-2009) - Μέλος της τριμελούς συμβουλευτικής 

επιτροπής 

2. Ε. Σαραβάνος (2009) Βελτίωση της ζύμωσης της επιτραπέζιας πράσινης ελιάς με τη χρήση 

προβιοτικών οξυγαλακτικών βακτηρίων ως εναρκτήριων καλλιεργειών, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο 

Αθηνών (10098/13-11-2009) – Μέλος της επταμελούς εξεταστικής επιτροπής 
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3. Ε. Γκάνα (2010) Μελέτη της διασταυρούμενης επιμόλυνσης επιφανειών από παθογόνους 

μικροοργανισμούς, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών (10503/7-4-2010)  – Μέλος της τριμελούς 

συμβουλευτικής επιτροπής 

4. Κ. Μήλιος (2011) Διερεύνηση της εφοδιαστικής αλυσίδας κρέατος στην Δυτική Ελλάδα. 

Επιπτώσεις στην κτηνοτροφία και την ασφάλεια του καταναλωτή, Πανεπιστήμιο Δυτικής 

Ελλάδας, Τμήμα Διοίκησης Αγροτικών Προϊόντων και Τροφίμων – Μέλος της επταμελούς 

εξεταστικής επιτροπής 

5. Ν. Ανδρίτσος (2012) Βιοποικιλότητα και ποσοτική εκτίμηση του πληθυσμού του βακτηρίου 

Listeria monocytogenes σε νωπό κρέας και προϊόντα του, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 

(106/21-2-2012) – Μέλος της επταμελούς εξεταστικής επιτροπής 

6. Α. Ψωμάς (2012) Συσχετισμός φυσικοχημικών και περιβαλλοντικών παραμέτρων με την αύξηση 

του μικροβιακού φορτίου στα τρόφιμα: Ανάπτυξη μαθηματικών μοντέλων πρόβλεψης αλλοίωσης 

της ποιότητας, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών (140/25-5-2012) – Μέλος της επταμελούς 

εξεταστικής επιτροπής  

7. M. Γουγουλή (2012) Μελέτη και μαθηματική περιγραφή της εκβλάστησης των σπορίων και της 

μυκηλιακής ανάπτυξης μυκήτων σε περιβάλλον γιαούρτης, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο 

Θεσσαλονίκης – Μέλος της επταμελούς εξεταστικής επιτροπής  

8. Α. Δήμου (2015) Μελέτη της θερμικής επεξεργασίας τροφίμων με διαφορετικές γεωμετρίες με τη 

βοήθεια της υπολογιστικής ρευστοδυναμικής, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών – Μέλος της 

επταμελούς εξεταστικής επιτροπής 

9. Μ. Γεωργιάδου (2015) Μελέτη φυσικών και χημικών χαρακτηριστικών κελυφωτών φυστικιών με 

στόχο τη μείωση της αφλατοξίνης, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών  – Μέλος της επταμελούς 

εξεταστικής επιτροπής 

10. Ε. Γκάνα (2016) Μελέτη της επίδρασης βιοϋμενίων τροφιμογενών παθογόνων ως παραγόντων 

διασταυρούμενης μόλυνσης σε οικιακό περιβάλλον, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών  – Μέλος 

της τριμελούς συμβουλευτικής επιτροπής 

11. Α. Ροπόδη (2017) Εκτίμηση της ποιότητας του κρέατος με χρήση μεθόδων μηχανικής μάθησης, 

Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών – Μέλος της τριμελούς συμβουλευτικής επιτροπής  

12. Μ. Κάζου (2018) Αλληλούχιση και χαρακτηρισμός των γονιδιωμάτων των οξυγαλακτικών 

βακτηρίων Lactobacillus zymae, Lactobacillus acidipiscis και Lactobacillus rennini. 

Φυσιολογικές, εξελικτικές και τεχνολογικές προεκτάσεις, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 

(2621/21-11-2018)  – Μέλος της επταμελούς εξεταστικής επιτροπής 

13. Μ. Κακαγιάννη (2018) Ανάπτυξη και εφαρμογή μαθηματικών μοντέλων πρόβλεψης της 

συμπεριφοράς θερμόφιλων βακτηρίων στα τρόφιμα. Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης 

(122/13-7-2018) – Μέλος της επταμελούς εξεταστικής επιτροπής  

14. Μ.Ε. Δημητρακοπούλου (2019) Ανάπτυξη ολοκληρωμένης μεθοδολογίας πλήρους και 

τεκμηριωμένης ιχνηλασιμότητας και ελέγχου ποιότητας μεταποιημένων τροφίμων και ο ρόλος 

της στην εκτίμηση επικινδυνότητας για τη Δημόσια Υγεία. Πανεπιστήμιο Πατρών (1492/8659) – 

Μέλος της τριμελούς εξεταστικής επιτροπής. 

15. Φ. Παυλή (2020) In vitro probiotic attributes of lactic acid bacteria and their spoilage potential in 

meat products – Μέλος της τριμελούς εξεταστικής επιτροπής.    

16. Α. Λύτου (2020) Effect of the antimicrobial immersion (marination) on the quality and safety of 

chicken meat – Μέλος της τριμελούς εξεταστικής επιτροπής. 

17. Λ.Χ. Φέγγου (2020) Rapid methods for assessing of microbiological quality and detection of 

adulteration in animal origin food commodities using spectroscopy-based sensors coupled with 

machine learning methodologies – Μέλος της τριμελούς εξεταστικής επιτροπής.  

18. Σ. Αλεξανδράκη (2020) Whole genome sequencing and characterization of the lactic acid bacteria 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and Lactobacillus 

delbrueckii subsp. lactis. Physiological, evolutionary and technological implications. – Μέλος της 

επταμελούς εξεταστικής επιτροπής.   

19. Α. Γαβριήλ (2021) Μελέτη της επίδρασης της προσαρμογής σε όξινες συνθήκες, των φυσικών 

αντιμικροβιακών και της δια-στελεχιακής παραλλακτικότητας στη συμπεριφορά του παθογόνου 

Salmonella spp. – Μέλος της επταμελούς εξεταστικής επιτροπής.  
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20. Χ. Λαγογιάννη (2021) Μυκοτοξικογόνοι μύκητες και μέθοδοι ολοκληρωμένης διαχείρισης 

μυκοτοξινών στην καλλιέργεια του κριθαριού και κατά τη διαδικασία της βυνοποίησης – Μέλος 

της επταμελούς εξεταστικής επιτροπής. 

21. Λ. Βαλάση (2022) Διαφοροποίηση κελυφωτών φυστικιών (Pistacia vera) ποικιλίας Αιγίνης και 

ελαίων τους με φασματοσκοπικές και χημειομετρικές μεθόδους – Μέλος της επταμελούς 

εξεταστικής επιτροπής. 

22. Ε. Κατσούρη (2022) Mapping Greek foodstuffs, their compliance to labelling legislation and their 

nutritional profile in relation to Greek population’s diet – Μέλος της επταμελούς εξεταστικής 

επιτροπής. 

23. Μ. Συρόκου (2022) Occurrence, genotypic and physiological attributes of lactic acid bacteria and 

yeasts isolated from spontaneously fermented Greek wheat sourdoughs – Μέλος της επταμελούς 

εξεταστικής επιτροπής. 

 
6.7 Συνεργασία με ξένα πανεπιστήμια στο πλαίσιο του προγράμματος ERASMUS 
 
1. Prof. Naresh MAGAN, Applied Mycology Group, Cranfield University, UK (2011-2018) 

2. Assist.Prof. Ayse Handan BAYSAL, Izmir Institute of Technology, Faculty of Engineering, 

Department of Food Engineering, Turkey (2015-2021) 

3. Prof. Antonio Morata, Universidad Politecnica de Madrid, Dpto. Quimica y Tecnologia de 

Alimentos, Spain (2018-2021) 

4. Prof. F. Xavier MALCATA, Chemical Engineering Department, University of Porto (2022-2027) 

5. Assoc. Prof. Cinzia RANDAZZO, Department of Agriculture, Food and Environment, University 

of Catania (2022-2027) 

 
 
7. ΛΟΙΠΕΣ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΕΣ ΚΑΙ ΑΛΛΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 

7.1 Κριτής άρθρων - Μέλος συντακτικής επιτροπής διεθνών επιστημονικών περιοδικών 

 

1. Κριτής άρθρων: Journal of Food Science - Food Microbiology - Food Chemistry - Innovative 

Food Science and Energing Technologies - Journal of Agricultural and Food Chemistry - LWT-

Food Science and Technology - Letters in Applied Microbiology - Sensors and Actuators B - 

World Mycotoxin Journal - International Journal of Food Science & Technology - Journal of 

Applied Microbiology  - Food Control  - International Journal of Food Microbiology - Journal of 

Food Safety  - Food Research International - Annals of Microbiology – PLOS One.  
2. Μέλος της συντατικής επιτροπής (Editorial Board) του περιοδικού Food Research International 

(2016-2018). 

3. Μέλος της συντακτικής επιτροπής (Editorial Board) του περιοδικού Journal of Food Protection 

(2020-σήμερα). 

4. Μέλος της συντακτικής επιτροπής (Editorial Board) του περιοδικού Food Microbiology (2020-

σήμερα). 

 

7.2 Συμμετοχή σε επιτροπές και άλλες δραστηριότητες του Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών 

 

1. Συμμετοχή στην ομάδα εκπόνησης μελέτης Αποκατάστασης Πυρόπληκτων Περιοχών του ΓΠΑ 

(Οκτώβριος-Δεκέμβριος 2007)  
2. Μέλος της Ε.Δ.Ε. του Δ.Π.Μ.Σ. «Αμπελουργία και Οινολογία» (8552/3-10-2008) 

3. Μέλος της Ε.Δ.Ε. του Δ.Π.Μ.Σ. «Οργάνωση και Διοίκηση Επιχειρήσεων Τροφίμων και 

Γεωργίας» (10836/14-07-2010) 

4. Υπεύθυνος για την οργάνωση των εβδομαδιαίων σεμιναρίων του Τμήματος Επιστήμης και 

Τεχνολογίας Τροφίμων κατά το εαρινό εξάμηνο 2008-2009 (8963/17-2-2009) 

5. Αναπληρωματικό μέλος της Επιτροπής Σπουδών του Τμήματος Επιστήμης και Τεχνολογίας 

Τροφίμων (11211/19-10-2010)  
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6. Εκπρόσωπος του Τμήματος Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου στην Μονάδα 

Διασφάλισης Ποιότητας (ΜΟ.ΔΙ.Π.) του Γ.Π.Α. (1892/26-11-2013) 

7. Μέλος της Επιτροπής Ακαδημαϊκών Συνεργασιών του Γ.Π.Α. (10044/02-12-2014) 

8. Αναπληρωτής εκπρόσωπος της Σχολής Επιστημών Τροφίμων και Διατροφής στο Συμβούλιο του 

Κέντρου Επιμόρφωσης και Δια Βίου Μάθησης του ΓΠΑ (Αρ. Πρωτ. Κοσμητείας 4/21.11.2019).  

9. Μέλος της Ομάδας Εσωτερικής Αξιολόγησης (ΟμΕΑ) του Τμήματος Επιστήμης Τροφίμων και 

Διατροφής του Ανθρώπου του ΓΠΑ. 

10. Αναπληρωτής Υπεύθυνος Πρακτικής Άσκησης Προπτυχιακών Φοιτητών του Τμήματος (2011-

σήμερα) (Αριθ. Πρωτ. 158/03.03.2011) 

 

7.3 Συμμετοχή σε ομάδες εργασίας 

 

1. Εμπειρογνώμονας στην ομάδα εργασίας του Διεθνούς Ελαιοκομικού Συμβουλίου με αντικείμενο 

την «Οργανοληπτική Αξιολόγηση της Επιτραπέζιας Ελιάς» (Μαδρίτη 2008 - σήμερα). 

2. Εμπειρογνώμονας στην ομάδα εργασίας του Διεθνούς Ελαιοκομικού Συμβουλίου με αντικείμενο 

τον «Ενοποιημένο Κανονισμό Ποιότητας της Επιτραπέζιας Ελιάς» (Μαδρίτη 2006 - σήμερα). 

3. Μέλος της ομάδας εργασίας του Υπουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίμων για την 

τροποποίηση και συμπλήρωση των Π.Δ. 221/79 και 28/89 «Περί τυποποιήσεως, συσκευασίας και 

ποιοτικού ελέγχου των προς εξαγωγή προοριζομένων επιτραπέζιων ελιών» (2011). 

4. Μέλος της τεχνικής επιτροπής του Ελληνικού Γεωργικού Οργανισμού ‘ΔΗΜΗΤΡΑ’ για την 

εκπόνηση σχεδίου Απονομής Ελληνικού Σήματος για τις επιτραπέζιες ελιές (2015-2016). 

5. Μέλος της ομάδας εργασίας του ΕΛΓΟ «ΔΗΜΗΤΡΑ» για την εκπόνηση και σύνταξη σχεδίου 

«Οδηγού Κατάρτισης» και «Ερωτήσεων Πιστοποίησης» για την ειδικότητα ΙΕΚ «Τεχνικός 

Ελαιοκομίας» (Αρ. Πρωτ. 12084/01.03.2022). 

 

7.4 Συμμετοχή στη διοργάνωση συνεδρίων / εκπαιδευτικών σεμιναρίων 

 

1. Μέλος της Οργανωτικής και Επιστημονικής επιτροπής του 5
ου

 Διεθνούς Συνεδρίου «Predictive 

Modelling in Foods: Fundamentals, State of the Art and New Horizons», Αθήνα, 16-19 

Σεπτεμβρίου 2007. 

2. Μέλος της Επιστημονικής Επιτροπής του 4
ου

 Διεθνούς Συνεδρίου “Οliveculture, Biotechnology 

and Quality of Olive Tree Products” (OLIVEBIOTEQ 2011), Χανιά, 31 Οκτωβρίου - 4 

Νοεμβρίου 2011. 

3. Μέλος της Οργανωτικής Επιτροπής του 5
ου

 Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας 

Μικροβιόκοσμος «Ο μικροβιόκοσμος στην τροφική αλυσίδα – από τη βιοποικιλότητα στις 

εφαρμογές», Αθήνα, 13-15 Δεκεμβρίου 2012.  

4. Μέλος της Οργανωτικής Επιτροπής του 7
ου

 Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας 

Μικροβιόκοσμος, Αθήνα, 7-9 Απριλίου 2017 (http://mikrobiokosmos7.org/). 

5. Μέλος της Επιστημονικής Επιτροπής του 1
ου

 Διεθνούς Συνεδρίου Κέντρου Ελιάς «Table Olives: 

Pursuing Innovation – Exploring Trends», Θεσσαλονίκη, 24-26 Μαΐου 2018. 

6. Μέλος της Επιστημονικής Επιτροπής του 6
ου

 Διεθνούς Συνεδρίου ‘Olive Tree and Olive 

Products’ (OLIVEBIOTEQ 2018), Σεβίλλη, 15-19 Οκτωβρίου 2018. 

7. Μέλος της Επιστημονικής Επιτροπής του 6
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου για το «Κρέας και τα 

Προϊόντα του», Θεσσαλονίκη, 1-3 Φεβρουαρίου 2019. 

8. Μέλος της Επιστημονικής Επιτροπής του 2
ου

 Διεθνούς Συνεδρίου Κέντρου Ελιάς «Table Olives: 

Pursuing Innovation – Exploring Trends», Θεσσαλονίκη, 28-29 Μαΐου 2020. 

9. Μέλος της Επιστημονικής και Οργανωτικής Επιτροπής του Διεθνούς Συνεδρίου Food Micro 2020 

“Next Generation Challenges in Food Microbiology”, Αθήνα, 7-10 Σεπτεμβρίου 2020. 

10. Υπεύθυνος για τη διοργάνωση εκπαιδευτικού σεμιναρίου για την επιτραπέζια ελιά σε συνεργασία 

με το Διεθνές Ελαιοκομικό Συμβούλιο με τίτλο «Hygiene control and quality management in the 

table olive industry» από 20-23 Οκτωβρίου 2020, στο πλαίσιο του εορτασμού των 100 χρόνων 

από την ίδρυση του ΓΠΑ. 

11. Μέλος της Επιστημονικής Επιτροπής του 7
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου «Το κρέας και τα προϊόντα 

http://mikrobiokosmos7.org/
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του – Από τον στάβλο στο πιάτο», Θεσσαλονίκη, 3-5 Φεβρουαρίου 2023. 

 

7.5 Συμμετοχή σε διαγωνισμούς – άλλες δραστηριότητες 

 

1. Συμμετοχή στο 2
ο
 Διεθνή Διαγωνισμό Ερευνητικών Εργασιών σε θέματα Επιστήμης και 

Τεχνολογίας Τροφίμων του ιδρύματος Αριστείδης Δασκαλόπουλος (ΙΑΔ). Η υποβληθείσα 

εργασία με τίτλο «Εφαρμογή μοντέλου τεχνητής νοημοσύνης (τεχνητά νευρωνικά δίκτυα) για τη 

μελέτη της επιβίωσης του παθογόνου μικροοργανισμού Listeria monocytogenes σε παραδοσιακό 

αλοιφώδες τυρί Κατίκι Δομοκού» κατέλαβε την 5
η
 θέση.  

2. Συμμετοχή στον 2
ο
 Διαγωνισμό ECOTROPHELIA 2012 που διοργανώθηκε από το Σύνδεσμο 

Ελληνικών Βιομηχανιών Τροφίμων (ΣΕΒΤ). Η υποψηφιότητα «Προβιοτικές πράσινες ελιές» 

κατέλαβε τη 2
η
 θέση.   

3. Συμμετοχή στον 5
ο
 Διαγωνισμό ECOTROPHELIA 2015 που διοργανώθηκε από το Σύνδεσμο 

Ελληνικών Βιομηχανιών (ΣΕΒΤ). Η υποψηφιότητα «DIOS VALANOI» τιμήθηκε με το βραβείο 

για την καλύτερη παρουσίαση προϊόντος στο διαγωνισμό.  

4. Συμμετοχή στον 6
ο
 Διαγωνισμό ECOTROPHELIA 2016 που διοργανώθηκε από το Σύνδεσμο 

Ελληνικών Βιομηχανιών (ΣΕΒΤ) με τη συμμετοχή “Shellicious-γευστικά chips λαχανικών 

εμπλουτισμένα σε ασβέστιο”.  

5. Αξιολογητής αιτήσεων υποτροφιών του Ιδρύματος Ωνάση (από το 2021 έως σήμερα). 

 

7.6 Μέλος επιστημονικών ενώσεων 

 

1. Μέλος του Γεωτεχνικού Επιμελητηρίου Ελλάδος (ΓΕΩΤΕΕ) 

2. Μέλος του International Association for Food Protection (IAFP) 
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Πανάγου, Ε.Ζ. (2002) Ζύμωση, συντήρηση και οικολογία της επιτραπέζιας ελιάς. Τμήμα Επιστήμης 

και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών.   
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πουλερικών. Πρακτικά 6
ου

 Πανελληνίου Συνεδρίου «Το Κρέας και τα Προϊόντα του – Από το 

Στάβλο στο Πιάτο». Θεσσαλονίκη, 1-3 Φεβρουαρίου, σελ. 265. (Προφορική παρουσίαση) 

302. Φέγγου, Λ.-Χ., Σπυρέλλη, Ε., Λιανού, Α., Πανάγου, Ε.Ζ., Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2019). Αξιολόγηση της 

μικροβιολογικής ποιότητας χοιρινού κιμά μέσω των τεχνικών της φασματοσκοπίας υπερύθρου με 

μετασχηματισμό Fourier και της πολυφασματικής απεικόνισης. Πρακτικά 6
ου

 Πανελληνίου 

Συνεδρίου «Το Κρέας και τα Προϊόντα του – Από το Στάβλο στο Πιάτο». Θεσσαλονίκη, 1-3 

Φεβρουαρίου, σελ. 267. (Προφορική παρουσίαση) 

303. Φέγγου, Λ.-Χ., Ρουμάνη, Δ., Λιανού, Α., Τσακανίκας, Π., Πανάγου, Ε.Ζ., Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2019). 

Η πολυφασματική απεικόνιση ως «εργαλείο» ταχείας ανίχνευσης της νοθείας νωπού κρέατος. 

Πρακτικά 6
ου

 Πανελληνίου Συνεδρίου «Το Κρέας και τα Προϊόντα του – Από το Στάβλο στο 

Πιάτο». Θεσσαλονίκη, 1-3 Φεβρουαρίου, σελ. 269. (Προφορική παρουσίαση) 

304. Κογκάκη, Ε., Στριφτού, Σ., Νυχάς, Γ.Ι.Ε. και Πανάγου, Ε.Ζ. (2017) Επίδραση μορίων αίσθησης 

απαρτίας στην ανάπτυξη και παραγωγή ωχρατοξίνης Α δύο στελεχών του μύκητα Aspergillus 

carbonarius. Πρακτικά 7
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας 

«Μικροβιόκοσμος». Αθήνα, 7-9 Απριλίου, σελ. 99. (Αναρτημένη εργασία) 

305.  Μπονάτσου, Σ., Παραμυθιώτης, Σ., Ηλιόπουλος, Β., Νυχάς, Γ.Ι.Ε. και Πανάγου, Ε.Ζ. (2017) 

Επίδραση των διαφορετικών συνθηκών οξίνισης της άλμης στην εξέλιξη της ποικιλότητας των 

ζυμών κατά την αυθόρμητη ζύμωση της φυσικής μαύρης ελιάς ποικιλίας «Καλαμών». Πρακτικά 

7
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας «Μικροβιόκοσμος». Αθήνα, 7-9 

Απριλίου, σελ. 111. (Αναρτημένη εργασία) 

306. Τσακανίκας, Π., Παυλίδης, Δ., Πανάγου, Ε.Ζ. και Νυχάς, Γ.Ι.Ε. (2017) Πολυφασματική 

απεικόνιση ως μη επεμβατική μέθοδος εκτίμησης της μόλυνσης και μικροβιακής χαρτογράφησης 

σε τρόφιμα: μελέτη της περίπτωσης του κρέατος. Πρακτικά 7
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της 

Επιστημονικής Εταιρείας «Μικροβιόκοσμος». Αθήνα, 7-9 Απριλίου, σελ. 129. (Αναρτημένη 

εργασία) 

307. Φέγγου, Λ., Τρυφινοπούλου, Π. και Πανάγου, Ε.Ζ. (2017) Ο ρυθμός ανάπτυξης και η ικανότητα 

παραγωγής ωχρατοξίνης Α του μύκητα Aspergillus carbonarius επηρεάζεται από τις διαφορετικές 

συνθήκες καλλιέργειας και απομονώσεις του μύκητα. Πρακτικά 7
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της 

Επιστημονικής Εταιρείας «Μικροβιόκοσμος». Αθήνα, 7-9 Απριλίου, σελ. 131. (Αναρτημένη 

εργασία)    

308. Nychas, G.-J.E. and Panagou, E.Z. (2015) Microbiological spoilage of foods – Quantitative 

determination. Πρακτικά 6
ου

 Πανελληνίου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας 

«Μικροβιόκοσμος», Αθήνα, 3-5 Απριλίου, σελ. 242. (Προφορική παρουσίαση) 

309. Kizis, D., Natskoulis, P., Nychas, G.-J.E. and Panagou, E.Z. (2013) ITS-RFLP characterization 

of Aspergillus isolates in grapes of four traditional grape producing areas in Greece. Πρακτικά 4
ου

 

Πανελλήνιου Συνεδρίου «Βιοτεχνολογία και Τεχνολογία Τροφίμων», Παιανία, 11-13 Οκτωβρίου, 

σελ. 76-77. (Προφορική παρουσίαση) 

310. Ioannidis, A.G., Magan, N. and Panagou, E.Z. (2013) Rapid analysis for fungal growth and OTA 

production by Aspergillus carbonarius using turbidimetric measurements. Πρακτικά 4
ου

 

Πανελλήνιου Συνεδρίου «Βιοτεχνολογία και Τεχνολογία Τροφίμων», Παιανία, 11-13 Οκτωβρίου, 

σελ. 72-75. (Προφορική παρουσίαση) 

311. Δουλγεράκη, Α.Ι., Ηλιόπουλος, Β., Γεωργίου, Κ., Πανάγου, Ε.Ζ. και Νυχάς, Γ.Ι.Ε. (2013) 

Μελέτη της ανάπτυξης στελέχους Salmonella Typhimurium σε εργαστηριακό μέσο και εκχύλισμα 

ρόκας σε θερμοκρασία 20°C. Πρακτικά 4
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου «Βιοτεχνολογία και 

Τεχνολογία Τροφίμων», Παιανία, 11-13 Οκτωβρίου, σελ. 111-112. (Προφορική παρουσίαση)  

312. Λύτου, Α.Ε., Μπλάνα, Β.Α., Πανάγου, Ε.Ζ. και Νυχάς, Γ.Ι. (2013) Μελέτη της επίδρασης 

διαφορετικών μαρινάδων στη μικροχλωρίδα τεμαχίων κοτόπουλου υπό διαφορετικές συνθήκες 

χρόνου και θερμοκρασίας εμβάπτισης. Πρακτικά 4
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου «Βιοτεχνολογία και 

Τεχνολογία Τροφίμων», Παιανία, 11-13 Οκτωβρίου, σελ. 24-27. (Αναρτημένη εργασία) 

313. Μπλάνα, Β., Σταματίου, Α., Νυχάς, Γ.Ι. και Πανάγου, Ε.Ζ. (2013) Εφαρμογή προβιοτικής 

καλλιέργειας εκκίνησης Lactobacillus pentosus σε μεγάλης κλίμακας ζύμωση επιτραπέζιας ελιάς 

ποικιλίας Χαλκιδικής. Πρακτικά 4
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου «Βιοτεχνολογία και Τεχνολογία 

Τροφίμων», Παιανία, 11-13 Οκτωβρίου, σελ. 176-179. (Αναρτημένη εργασία)   
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314. Δουλγεράκη, Α., Πρόιου, Α., Νυχάς, Γ.Ι., και Πανάγου, Ε.Ζ. (2012) Αναστολή της ανάπτυξης 

μικροοργανισμών της ελιάς από μονοκαλλιέργειες και συγκαλλιέργειες στελεχών του γένους 

Lactobacillus. Πρακτικά 5
ου

 Πανελληνίου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας 

«Μικροβιόκοσμος», Αθήνα, 13-15 Δεκεμβρίου. (Προφορική παρουσίαση) 

315. Γρούντα, Α., Νυχάς, Γ.Ι., Πανάγου, Ε.Ζ., και Μυλωνάκης, Ε. (2012) Ο μεγάλος κηρόσκορος ως 

ξενιστής μοντέλο για τη μελέτη της αλληλεπίδρασης μεταξύ επιλεγμένων γαλακτικών βακτηρίων 

και παθογόνων. Πρακτικά 5
ου

 Πανελληνίου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας 

«Μικροβιόκοσμος», Αθήνα, 13-15 Δεκεμβρίου. (Προφορική παρουσίαση) 

316. Γρούντα, Α., Νυχάς, Γ.Ι., και Πανάγου, Ε.Ζ. (2012) Προσκόλληση του Lactobacillus pentosus 

στην επιφάνεια της ελιάς σε διαφορετικές συνθήκες οξύτητας και αλατότητας της άλμης. 

Πρακτικά 5
ου

 Πανελληνίου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας «Μικροβιόκοσμος», Αθήνα, 

13-15 Δεκεμβρίου. (Αναρτημένη εργασία) 

317. Δουλγεράκη, Α., Πραματευτάκη, Π., Αργύρη, Α., Μπλάνα, Β., Πανάγου, Ε.Ζ., και Τάσσου, Χ. 

(2011) Χαρακτηρισμός με μοριακές τεχνικές γαλακτικών βακτηρίων που απομονώθηκαν από 

ελληνικές ζυμούμενες επιτραπέζιες ελιές. Πρακτικά 4
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Επιστημονικής 

Εταιρείας «Μικροβιόκοσμος». Ιωάννινα, 21-23 Οκτωβρίου. (Προφορική παρουσίαση) 

318. Αργύρη, Α., Ζουμποπούλου, Γ., Δουλγεράκη, Α., Μπλάνα, Β., Δαμασκηνού, Α., Τσακαλίδου, Ε., 

Νυχάς, Γ.-Ι., Πανάγου, Ε.Ζ., και Τάσσου, Χ. (2011) Έλεγχος του προβιοτικού δυναμικού 

γαλακτικών βακτηρίων που απομονώθηκαν από ζυμούμενες επιτραπέζιες ελιές. Πρακτικά 4
ου

 

Πανελλήνιου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας «Μικροβιόκοσμος». Ιωάννινα, 21-23 

Οκτωβρίου. (Προφορική παρουσίαση) 

319. Τάσσου, Χ., Πανάγου, Ε.Ζ., Garrido-Fernàndez, A., Peres, C., Cocolin, L., και Chammem, N. 

(2011) Probiolives: Ζύμωση επιτραπέζιων ελιών με επιλεγμένα στελέχη προβιοτικών βακτηρίων. 

Για ένα νέο λειτουργικό τρόφιμο. Πρακτικά 4
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Επιστημονικής 

Εταιρείας «Μικροβιόκοσμος». Ιωάννινα, 21-23 Οκτωβρίου. (Αναρτημένη εργασία) 

320. Κυριακοπούλου, Α.Β., Μπλάνα, Β., Σταματίου Α.Π., Νυχάς, Γ.Ι.Ε., και Πανάγου, Ε.Ζ. (2011) 

Εφαρμογή ενός πολυφασματικού συστήματος ανάλυσης εικόνας στην πρόβλεψη της μικροβιακής 

αλλοίωσης του κρέατος. Πρακτικά 2
ου

 Πανελλήνιου Κτηνιατρικού Συνεδρίου. Θεσσαλονίκη, 18-20 

Μαρτίου. (Σύντομη ανακοίνωση) 

321. Παπαδοπούλου, Ο., Τάσσου, Χ., Schiavo, L., Πανάγου, Ε.Ζ., και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2011) 

Ηλεκτρονική μύτη: Μία ταχεία μέθοδος ανίχνευσης ελέγχου της αλλοίωσης φιλέτων βοείου 

κρέατος. Πρακτικά 2
ου

 Πανελλήνιου Κτηνιατρικού Συνεδρίου. Θεσσαλονίκη, 18-20 Μαρτίου. 

(Σύντομη ανακοίνωση) 

322. Αργύρη, Α.Α., Πανάγου, Ε., Jarvis, R., Goodacre, R. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2010) Ταχεία ανίχνευση 

της αλλοίωσης βόειου κιμά με την τεχνική της φασματοσκοπίας υπερύθρου με μετασχηματισμό 

Fourier και της φασματοσκοπίας Raman. Πρακτικά 3
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της 

Διεπιστημονικής Εταιρείας Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Σύγχρονες Αντιλήψεις Ασφάλειας και 

Ποιότητας Τροφίμων: Η Σύγκλιση των Επιστημών». Θεσσαλονίκη, 4-6 Ιουνίου 2010. (Προφορική 

παρουσίαση) 

323. Αργύρη, Α.Α., Δουλγεράκη, Ι.Α., Μπλάνα, Β., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2010) Η 

δυναμική των φασματικών δεδομένων υγρής χρωματογραφίας υψηλής απόδοσης (HPLC) στην 

ανίχνευση της άλλοίωσης βόειου κιμά κατά τη συντήρηση σε συμβατικές και εναλλακτικού 

τύπου συσκευασίες. Πρακτικά 3
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Διεπιστημονικής Εταιρείας 

Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Σύγχρονες Αντιλήψεις Ασφάλειας και Ποιότητας Τροφίμων: Η 

Σύγκλιση των Επιστημών». Θεσσαλονίκη, 4-6 Ιουνίου 2010. (Προφορική παρουσίαση)      

324. Bigwood, Τ., Αργύρη, Α.Α., Δουλγεράκη, Ι.Α., Μπλάνα, Β., Παπαδοπούλου, Ο., Τάσσου, Χ., 

Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2010) Μελέτη της συμπεριφοράς του παθογόνου βακτηρίου 

Escherichia coli σε φιλέτα βόειου κρέατος υπό την παρουσία βακτηριοφάγου Τ4 και πτητικών 

συστατικών αιθερίου ελαίου ρίγανης. Πρακτικά 3
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Διεπιστημονικής 

Εταιρείας Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Σύγχρονες Αντιλήψεις Ασφάλειας και Ποιότητας 

Τροφίμων: Η Σύγκλιση των Επιστημών». Θεσσαλονίκη, 4-6 Ιουνίου 2010. (Προφορική 

παρουσίαση) 
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325. Χωριανόπουλος, Ν.Γ., Γκιαούρης, Ε., Τσούκλερης, Δ., Πανάγου, Ε., Φαλάρας, Π. και Νυχάς, Γ.-

Ι.Ε. (2010) Εναλλακτικοί τρόποι καταπολέμησης του βιο-υμενίου του παθογόνου βακτηρίου 

Listeria monocytogenes με τη χρήση φυσικών αντιμικροβιακών συστημάτων και 

νανοτεχνολογιών. Πρακτικά 3
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Διεπιστημονικής Εταιρείας 

Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Σύγχρονες Αντιλήψεις Ασφάλειας και Ποιότητας Τροφίμων: Η 

Σύγκλιση των Επιστημών». Θεσσαλονίκη, 4-6 Ιουνίου 2010. (Αναρτημένη εργασία) 

326. Δουλγεράκη, Ι.Α., Μπλάνα, Β., Αργύρη, Α.Α., Κυριακοπούλου, Α.Β., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, 

Γ.-Ι.Ε. (2010) Επίδραση αιθερίου ελαίου ρίγανης στην ανάπτυξη του παθογόνου βακτηρίου 

Listeria monocytogenes in vitro και in situ. Πρακτικά 3
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της 

Διεπιστημονικής Εταιρείας Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Σύγχρονες Αντιλήψεις Ασφάλειας και 

Ποιότητας Τροφίμων: Η Σύγκλιση των Επιστημών». Θεσσαλονίκη, 4-6 Ιουνίου 2010. (Αναρτημένη 

εργασία) 

327. Νησιώτου, Α., Σγούρος, Γ., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2008) Σύνθεση και δυναμική 

εξέλιξη της ζυμοχλωρίδας κατά τη φυσική ζύμωση του ώριμου ελαιοκάρπου. Πρακτικά 1
ου

 

Πανελλήνιου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας «Μικροβιόκοσμος». Αθήνα, 12-14 

Δεκεμβρίου. (Αναρτημένη εργασία) 

328. Δουλγεράκη, Α., Μπλάνα, Β., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2008) Ο ρόλος των γαλακτικών 

βακτηρίων και της επικοινωνίας των μικροοργανισμών στην αλλοίωση βοείου κρέατος. Πρακτικά 

1
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας «Μικροβιόκοσμος». Αθήνα, 12-14 

Δεκεμβρίου, σελ. 71-73. (Αναρτημένη εργασία)     

329. Αργύρη, Α., Ταραντίλης, Π.Α., Παππάς, Χ., Πανάγου, Ε.Ζ., Πολυσίου, Μ. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. 

(2008) Ταχεία ανίχνευση της αλλοίωσης βοείου κρέατος με την τεχνική Φασματοσκοπίας 

Υπερύθρου με μετασχηματισμό Fourier (FT-IR). Πρακτικά 1
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου για το 

Κρέας και τα Προϊόντα του. Αθήνα, 10-12 Οκτωβρίου, σελ. 313. (Προφορική παρουσίαση) 

330. Βαμβακούλα, Π., Τάσσου, Χ., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2007) Επιβίωση του παθογόνου 

βακτηρίου Bacillus cereus κατά τη ζύμωση πράσινων επιτραπέζιων ελιών Ισπανικού τύπου 

ποικιλίας Κονσερβολιά. Πρακτικά 2
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου «Βιοτεχνολογία και Τεχνολογία 

Τροφίμων». Αθήνα, 29-31 Μαρτίου, σελ. 65-70. (Προφορική παρουσίαση) 

331. Σαραβάνος, Ε., Καγκλή, Δ., Ζουμποπούλου, Γ., Πανάγου, Ε. και Τάσσου, Χ. (2007) Χρήση 

προβιοτικών καλλιεργειών στη ζύμωση πράσινου ελαιοόκαρπου με την Ισπανική μέθοδο και 

παρακολούθηση του πληθυσμού τους με Pulsed Field Gel Electrophoresis (PFGE). Πρακτικά 2
ου

 

Πανελλήνιου Συνεδρίου «Βιοτεχνολογία και Τεχνολογία Τροφίμων». Αθήνα, 29-31 Μαρτίου, σελ. 

166-169. (Προφορική παρουσίαση) 

332. Φασουλάκη, Ν., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2007) Μελέτη της μικροβιακής αλλοίωσης και 

προσδιορισμός της διάρκειας ζωής παστεριωμένης κρέμας με τη χρήση μαθηματικών μοντέλων. 

Πρακτικά 2
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου «Βιοτεχνολογία και Τεχνολογία Τροφίμων». Αθήνα, 29-31 

Μαρτίου, σελ. 237-240. (Αναρτημένη εργασία) 

333. Βεκιάρη, Σ. και Πανάγου, Ε. (2005) Ποιοτική αξιολόγηση ελληνικών ποικιλιών κάστανου. 

Πρακτικά 22
ου

 Συνεδρίου Ελληνικής Εταιρείας Επιστήμης Οπωροκηπευτικών. Πάτρα, 19-21 

Οκτωβρίου, σελ 243. (Αναρτημένη εργασία)  

334. Πανάγου, Ε., Σκανδάμης, Π.Ν. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2004) Η χρήση βαθμιδωτών τριβλίων για τη 

μελέτη της επίδρασης της θερμοκρασίας, pH και συγκέντρωσης NaCl στην ανάπτυξη του 

Monascus ruber van Tieghem, ενός ασκομύκητα που απομονώθηκε από ζυμούμενες ελιές. 

Πρακτικά 3
ου

 Πανελληνίου Συμποσίου Υγιεινής & Τεχνολογίας Τροφίμων, Αθήνα, 18-19 Μαρτίου, 

σελ. 475-480. (Προφορική παρουσίαση) 

335. Πανάγου, Ε., Κακιωμένου, Κ., Τάσσου, Χ. και Κατσαμποξάκης, Κ. (1998) Μικροβιολογικές και 

φυσικοχημικές μεταβολές κατά την παρασκευή της ξηράλατης ελιάς Θάσου και κατά τη 

συντήρησή της με τροποποιημένες ατμόσφαιρες. Πρακτικά 6
ου

 Πανελληνίου Συνεδρίου Επιστήμης 

και Τεχνολογίας Τροφίμων, Θεσσαλονίκη, 19-21 Νοεμβρίου, σελ. 85-91. (Προφορική 

παρουσίαση) 

336. Μαvωλoπoύλoυ, Ε., Λαμπριvός, Γ. και Παvάγoυ, Ε. (1990) Συσκευασία μήλωv με εύκαμπτo 

πoλυαιθυλέvιo. Ο ρόλoς της θερμoκρασίας στη σύvθεση της τρoπoπoιημέvης ατμόσφαιρας και 
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τηv πoιότητα τωv  φρoύτωv. Πρακτικά 3
ου

 Παvελληvίoυ  Συvεδρίoυ Επιστήμης και Τεχvoλoγίας 

Τρoφίμωv, Αθήνα,  5-7 Δεκεμβρίου, σελ. 207-224. (Αναρτημένη εργασία) 

 

8.8   ΑΛΛΕΣ ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΙΣ 

 

337. Πανάγου, Ε., Τσακαλίδου, Ε. (2020) Χαρτογράφηση του μικροβιώματος της ελιάς Καλαμών. 

Agrenda, Αρ. Φύλλου 784, σελ. 26 και 31.  

338. Πανάγου, Ε. (2020) Ζύμωση ελιάς – Μια σύνθετη μικροβιολογική διεργασία. Ελιά και 

Ελαιόλαδο 90, 36-42. 

339. Πανάγου, Ε. (2019) Αλλοιώσεις κατά τη ζύμωση της επιτραπέζιας ελιάς – Μικροβιολογική 

προέλευση και οργανοληπτική αξιολόγηση. Ελιά και Ελαιόλαδο 87, 49-54.  

340. Πανάγου, Ε. (2016) Συλλογή, αποθήκευση και επεξεργασία της επιτραπέζιας ελιάς από τους 

παραγωγούς. Ειδικό ένθετο της έκδοσης «Ύπαιθρος Χώρα» με θέμα «Ελιά: Ευλογημένη και 

Αιώνια Πολύτιμη», 25 Νοεμβρίου 2015, σελ. 27-28.  

341. Τερτιβανίδης, Κ. και Πανάγου, Ε. (2012) Η οργανοληπτική αξιολόγηση της επιτραπέζιας ελιάς. 

Ελιά και Ελαιόλαδο 80, 34-36. 

342. Καρνάβας, Ι., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.Ι. (2011) Ζύμωση της φυσικής μαύρης επιτραπέζιας 

ελιάς σε άλμη μειωμένης περιεκτικότητας σε αλάτι. Ελιά και Ελαιόλαδο 76, 30-33. 

343. Πανάγου, Ε. (2009) Συσκευασία της ξηράλατης ελιάς Θάσου σε πλαστικές συσκευασίες με 

τροποποιημένες ατμόσφαιρες. Ελιά και Ελαιόλαδο 63, 46-50. 

344. Κατσαμποξάκης, Κ. και Πανάγου, Ε. (2005) Έρευνα για την τεχνολογία της επιτραπέζιας ελιάς 

στο ΕΘΙΑΓΕ. Ελιά και Ελαιόλαδο 46, 62-69. 

345. Πανάγου, Ε., Τάσσου, Χ. και Κατσαμποξάκης, Κ. (2004) Ανάγκες τεχνολογικής πληροφόρησης 

στον τομέα της επιτραπέζιας ελιάς. Ελιά και Ελαιόλαδο 41, 34-37. 

346. Κατσαμποξάκης, Κ., Πανάγου, Ε. και Ντούτσιας, Γ. (2002) Ελιά Χαλκιδικής. Ελιά και 

Ελαιόλαδο 31, 55-59.   

 

9. ΔΙΠΛΩΜΑΤΑ ΕΥΡΕΣΙΤΕΧΝΙΑΣ 

   
Τάσσου, Χ., Πανάγου, Ε.Ζ., Τσακαλίδου, Ε. (2014) Λειτουργικές επιτραπέζιες ελιές ζυμωμένες με 

γαλακτικά βακτήρια που διαθέτουν προβιοτικές ιδιότητες (Αριθμός 1008378). 

 

10. ΕΤΕΡΟΑΝΑΦΟΡΕΣ 

 

Οι δημοσιευμένες εργασίες του υποψηφίου έχουν χρησιμοποιηθεί ως αναφορές σε 4539 συνολικά 

εργασίες άλλων ερευνητών (ετεροαναφορές) σε επιστημονικά περιοδικά του Science Citation Index 

(Δείκτης  h = 38) σύμφωνα με τη βάση αναζήτησης Scopus (www.scopus.com – Μάιος 2022).  

http://www.scopus.com/

