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ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ

2004-2008	Διδάκτορας των Γεωπονικών Επιστημών 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Γενικό Τμήμα, Εργαστήριο Χημείας
Διδακτορική διατριβή με θέμα «Προβιοτικές ιδιότητες οξυγαλακτικών βακτηρίων. In vitro και in vivo μελέτη της αντιμικροβιακής και ανοσορυθμιστικής τους δράσης»
(Βαθμός 10/10)
1996-2002	Πτυχίο Γεωπόνου στην Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων 
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων
(ισοδύναμο του MSc in Agricultural Science)
Πτυχιακή μελέτη με θέμα «Προβιοτικές ιδιότητες οξυγαλακτικών βακτηρίων από το πεπτικό σύστημα προβάτων»
(Βαθμός Πτυχίου 7.44/10)

ΥΠΟΤΡΟΦΙΕΣ

07/2004-12/2007	Υποτροφία από το Ίδρυμα Κρατικών Υποτροφιών Ελλάδος (ΙΚΥ) για Μεταπτυχιακές σπουδές στην Ελλάδα στην ειδίκευση Μικροβιολογία και την Βιοτεχνολογία Τροφίμων
09/2004-09/2005	Υποτροφία για μεταπτυχιακές σπουδές από τον Οργανισμό Marie Curie Fellowship (Υποτροφία PHD20, Fellow Reference Number HPMT-GH-01-00275-11) με θέμα «Comparative interaction of pathogenic and commensal bacteria with intestinal mucosa» στο πλαίσιο του έργου «Pathogenesis and prevention of communicable and inflammatory diseases» (HPMT-CT-2001-00275)



ΕΠΙΜΟΡΦΩΣΗ

04/2005	Πρακτική άσκηση (συνολικής διάρκειας 5 ημερών) στο Université de Reims Champagne-Ardenne, Γαλλία (Unite MeDIAN - CNRS UMR 6142) για απόκτηση γνώσεων σχετικά με την χρήση Φασματοσκοπίας υπερύθρου μετασχηματισμού Fourier (FT-IR) και Φασματοσκοπίας Raman
03/2003	Σεμινάριο με θέμα «Functional Foods» (συνολικής διάρκειας 12 ωρών), Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών του Τμήματος Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών
03/2003	Σεμινάριο με θέμα «Risk Assessment» (συνολικής διάρκειας 12 ωρών), Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών του Τμήματος Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών
03/2003	Σεμινάριο με θέμα «Διαδικασία Διαχείρισης Καινοτομίας» (συνολικής διάρκειας 3 ωρών), Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών του Τμήματος Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών
07/2000 – 09/2000	Πρακτική άσκηση (συνολικής διάρκειας 2 μηνών) στην Αθηναϊκή Ζυθοποιία Α.Ε. (ομίλου Heineken N.V.)

ΞΕΝΕΣ ΓΛΩΣΣΕΣ

· Αγγλικά: 
Certificate of Proficiency in English – University of Cambridge (Επίπεδο γλωσσομάθειας: C2)
Certificate of Proficiency in English – University of Michigan (Επίπεδο γλωσσομάθειας: C2)
· Γαλλικά: 
Diplôme d’ Études en Langue Française D.E.L.F. (1er Degré) – République Française - Ministère de l’ Éducation Nationale (Επίπεδο γλωσσομάθειας: B2)

ΠΡΟΥΠΗΡΕΣΙΑ-ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ

07/2014 – 	Μέλος Ε.ΔΙ.Π.
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών
Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου
Εργαστήριο Γαλακτοκομίας
Συμμετοχή στο εκπαιδευτικό και ερευνητικό έργο του Εργαστηρίου, με ενεργό ρόλο στον σχεδιασμό, την υλοποίηση και την ανάλυση αποτελεσμάτων ερευνητικών έργων
07/2006 – 07/2014	Υπάλληλος σύμβασης ΙΔ.Α.Χ. (Π.Ε. Γεωπόνων)
Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 
Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου
Εργαστήριο Γαλακτοκομίας
Συμμετοχή στο εκπαιδευτικό και ερευνητικό έργο του Εργαστηρίου, με ενεργό ρόλο στον σχεδιασμό, την υλοποίηση και την ανάλυση αποτελεσμάτων ερευνητικών έργων
07/2004 – 07/2008	Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 
Εργαστήριο Γαλακτοκομίας, Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων
Εργαστήριο Χημείας, Γενικό Τμήμα
Εκπόνηση Διδακτορικής διατριβής με θέμα «Προβιοτικές ιδιότητες οξυγαλακτικών βακτηρίων. In vitro και in vivo μελέτη της αντιμικροβιακής και ανοσορυθμιστικής τους δράσης»
09/2004 – 09/2005	Ινστιτούτο Pasteur, Lille, Γαλλία
Laboratory of Lactic Acid Bacteria and Mucosal Immunity
Ερευνητική εργασία με θέμα «Comparative interaction of pathogenic and commensal bacteria with intestinal mucosa» υπό την καθοδήγηση του Prof. Bruno Pot, της Dr. Corinne Grangette και του Dr. Benoît Foligné στο πλαίσιο εκπόνησης της Διδακτορικής διατριβής
04/2002 – 08/2004	Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 
Εργαστήριο Γαλακτοκομίας, Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων
Συμμετοχή σε Ερευνητικά Προγράμματα ως επιστημονικό προσωπικό με συμβάσεις ανάθεσης έργου ορισμένου χρόνου  
09/2001 – 03/2002	Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 
Εργαστήριο Γαλακτοκομίας, Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων 
Εκπόνηση Πτυχιακής μελέτης με θέμα «Προβιοτικές ιδιότητες οξυγαλακτικών βακτηρίων από το πεπτικό σύστημα προβάτων»

ΔΙΔΑΚΤΙΚΟ ΕΡΓΟ

10/2025 – 	Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Εργαστήριο Γαλακτοκομίας
Διδασκαλία των Εργαστηριακών Ασκήσεων των μαθημάτων:
· Γαλακτοκομία 5ου εξαμήνου (κωδ. Μαθήματος 350; 2 ώρες/εβδομάδα) με υπεύθυνο μέλος ΔΕΠ την Καθ. Γ. Μοάτσου
· Τεχνολογία Γάλακτος Ι 7ου εξαμήνου (κωδ. Μαθήματος 1620; 2 ώρες/εβδομάδα) με υπεύθυνο μέλος ΔΕΠ την Αναπλ. Καθ. Α. Μοσχοπούλου
07/2014 – 	Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Εργαστήριο Γαλακτοκομίας
Διδασκαλία των Εργαστηριακών Ασκήσεων των μαθημάτων:
· Βιοχημεία 3ου εξαμήνου (κωδ. Μαθήματος 3320; 2 ώρες/εβδομάδα) με υπεύθυνο μέλος ΔΕΠ την Καθ. Ε. Τσακαλίδου
· Βιοχημεία Τροφίμων 4ου εξαμήνου (κωδ. Μαθήματος 3380; 2 ώρες/εβδομάδα) με υπεύθυνο μέλος ΔΕΠ την Καθ. Ε. Τσακαλίδου
· Μικροβιολογία Γάλακτος και Γαλακτοκομικών Προϊόντων του 8ου εξαμήνου (κωδ. Μαθήματος 3434; 2 ώρες/εβδομάδα ) με υπεύθυνα μέλη ΔΕΠ τον Καθ. Σ. Καμιναρίδη και τον Λεκτ. Α. Ακτύπη 
07/2006 – 07/2014	Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, Εργαστήριο Γαλακτοκομίας
Επικουρικό διδακτικό έργο για την κάλυψη των Εργαστηριακών Ασκήσεων των μαθημάτων:
· Γεωργικές Βιομηχανίες κατά τα Ακαδημαϊκά έτη 2009-2010 και 2010-2011 (υπεύθυνα μέλη ΔΕΠ Καθ. Μ. Κωμαΐτης και Σ. Γιαννιώτης)
· Βιοχημεία Τροφίμων ΙΙ κατά τα Ακαδημαϊκά έτη 2006-2007, 2007-2008 και 2010-2011 (υπεύθυνο μέλος ΔΕΠ Καθ. Ε. Τσακαλίδου)
· Βιοχημεία Τροφίμων του Μεταπτυχιακού Προγράμματος του Τμήματος Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου  κατά τα Ακαδημαϊκά έτη 2010-2011 και 2011-2012 (υπεύθυνο μέλος ΔΕΠ Καθ. Ε. Τσακαλίδου)
09/2005 – 06/2007	Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, Γενικό Τμήμα, Εργαστήριο Χημείας 
Επικουρικό διδακτικό έργο για την κάλυψη των Εργαστηριακών Ασκήσεων του μαθήματος Οργανική Χημεία, με ωρομίσθια αντιμισθία ως εξής:
· Διάρκειας 10 εβδομάδων με 4 ώρες/εβδομάδα για το Ακαδημαϊκό έτος 2006-2007 (υπεύθυνο μέλος ΔΕΠ Καθ. Μ. Πολυσίου)
· Διάρκειας 10 εβδομάδων με 4 ώρες/εβδομάδα για το Ακαδημαϊκό έτος 2005-2006 (υπεύθυνο μέλος ΔΕΠ Καθ. Μ. Πολυσίου)

· Επιστημονική και διδακτική υποστήριξη στον πειραματικό σχεδιασμό και την επίβλεψη Πτυχιακών μελετών

1. Δ. Γιαμπασάκου (2025 - ) «Διερεύνηση του μικροβιώματος στη ζύμωση ελιών ποικιλίας Αθηναϊκή Μονεμβασιάς» - Μέλος Τριμελούς Εξεταστικής Επιτροπής
2. Λιακοπούλου Γεωργία Ανδριάνα (2025) «Παρασκευή και μελέτη των μικροβιολογικών, φυσικοχημικών και οργανοληπτικών χαρακτηριστικών λυοφιλιωμένου τυριού Γραβιέρας σε διαφορετικές συνθήκες συντήρησης» - Μέλος Τριμελούς Εξεταστικής Επιτροπής
3. Α. Κόκκαλη (2025) «Μοριακή ταυτοποίηση ζυμών και μυκήτων στις ελιές της  ποικιλίας "Αθηναϊκή" από την περιοχή της Μονεμβασιάς» 
4. Α. Τοπάλη (2024) «Ανάπτυξη και μελέτη γαλακτωμάτων σταθεροποιημένων με χιτοζάνη και προβιοτικά» - Μέλος Τριμελούς Εξεταστικής Επιτροπής
5. Η. Καραμάν-Λόζος (2023) «Εφαρμογή του προβιοτικού στελέχους Levilactobacillus brevis ACA-DC 1705 στην παραγωγή ζύθου» - Μέλος Τριμελούς Εξεταστικής Επιτροπής
6. Γ. Λαζαρόπουλος (2022) «Ο αντι-υπερτασικός χαρακτήρας της παραδοσιακής Φέτας και το προβιοτικό δυναμικό μικροοργανισμών από Φέτα και πρόβειο γάλα»
7. Π. Φουρμούζης (2022) «Δημιουργία μοντέλου μίμησης της διαπυητικής ιδρωτοαδενίτιδας με χρήση της κυτταρικής σειράς HaCaT  - Δράση οξυγαλακτικών βακτηρίων έναντι της ασθένειας» - Μέλος Τριμελούς Εξεταστικής Επιτροπής
8. Β. Αγγελοπούλου (2020, Τμήμα Επιστήμης Ζωικής Παραγωγής και Υδατοκαλλιεργειών) «Αντιφλεγμονώδης δράση οξυγαλακτικών βακτηρίων» - Μέλος Τριμελούς Εξεταστικής Επιτροπής
9. Ε. Σπυρολάρη (2018) «Μελέτη των προβιοτικών ιδιοτήτων οξυγαλακτικών βακτηρίων που απομονώθηκαν από νωπό γάλα Λιβάνου» - Μέλος Τριμελούς Εξεταστικής Επιτροπής
10. Ν. Αντωνίου (2017) «Παρασκευή προβιοτικού παγωτού τύπου Kαϊμάκι ελεύθερου λακτόζης»
11. Ε. Καμπόλη (2015) «Αντιμικροβιακή δράση εκχυλισμάτων από τα αρωματικά φυτά Crocus sativus L.,  Melissa officinalis L. και Matricaria recutita L. έναντι παθογόνων βακτηρίων» 
12. Α. Γερονίκου (2015) «In vitro μελέτη του προβιοτικού δυναμικού και της ασφάλειας οξυγαλακτικών βακτηρίων απομονωμένων από τρόφιμα» 
13. Α. Σταυροπούλου (2013) «Μπορούν οι αντιμικροβιακές ενώσεις των οξυγαλακτικών βακτηρίων να χρησιμοποιηθούν ως εναλλακτική θεραπεία για την αντιμετώπιση παθογόνων στρεπτοκόκκων;»
14. Α. Πάππος (2008) «Εφαρμογή της αλυσιδωτής αντίδραση πολυμεράσης (PCR) στην ανίχνευση βακτηριοσινών»
15. Α. Μπρέσκας (2005) «Χαρακτηρισμός της αντιμικροβιακής δραστικότητας του L. plantarum ACA-DC 287 έναντι της S. typhimurium» 
16. Κ. Χριστοδούλου (2005) «Αντιμικροβιακή δράση οξυγαλακτικών βακτηρίων έναντι οξυγαλακτικών βακτηρίων και παθογόνων και αλλοιωγόνων μικροοργανισμών»
17. Ε. Τριανταφύλλου (2005) «Η επίδραση του στην παραγωγή αντιμικροβιακής δραστικότητας έναντι της S. typhimurium από τον L. plantarum ACA-DC 287»
18. T. Forberg (ERASMUS, UMB, Νορβηγία – 2004) «Αντιμικροβιακή δράση οξυγαλακτικών βακτηρίων έναντι οξυγαλακτικών βακτηρίων και παθογόνων και αλλοιωγόνων μικροοργανισμών»
19. L. Michalauskaite (ERASMUS, Λιθουανία – 2003) «Προβιοτικές ιδιότητες στελεχών του είδους Streptococcus macedonicus» 
20. N. Dezeure (ERASMUS, VUB, Βέλγιο – 2003) «Προβιοτικές ιδιότητες στελεχών του είδους Streptococcus macedonicus»
21. P. Rozej (ERASMUS, Πολωνία - 2002) «Does microencapsulation increase the viability of lactic acid bacteria in milk? A “probiotic” example» 

· Επιστημονική και διδακτική υποστήριξη στον πειραματικό σχεδιασμό και την επίβλεψη Μεταπτυχιακών μελετών

1. Ε. Λάσκαρης (ΠΜΣ Σύγχρονη Τεχνολογία Τροφίμων Ι) Γαλακτοκομία ΙΙ) Οινολογία – Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, ΓΠΑ - 2022) «Ανάπτυξη νέου τυριού τυρογάλακτος τύπου ‘Ξινομυζήθρας’ με χρήση προβιοτικής/προστατευτικής καλλιέργειας» - Μέλος Τριμελούς Εξεταστικής Επιτροπής
2. Δ. Λαλή (ΠΜΣ Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων & Διατροφή Ανθρώπου – Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, ΓΠΑ – 2019) «Μεταβολή εντερικού περιεχομένου σε ζωϊκό μοντέλο μυών έπειτα από χορήγηση του προβιοτικού στελέχους Lactobacillus fermentum ACA-DC 179 και μελέτη της δυνητικής αντιφλεγμονώδους δράσης του στη δημιουργία αθηρωματικών πλακών»
3. Γ. Πολεμικός (ΠΜΣ Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων & Διατροφή Ανθρώπου – Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, ΓΠΑ – 2019) «Μελέτη και αξιολόγηση του προβιοτικού δυναμικού οξυγαλακτικών βακτηρίων και ζυμών σε γιαούρτι από τα νησιά Fiji»
4. Μ. Δημητριάδου (ΠΜΣ Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων & Διατροφή Ανθρώπου – Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, ΓΠΑ – 2019) «Μελέτη και αξιολόγηση του προβιοτικού δυναμικού οξυγαλακτικών βακτηρίων και ζυμών σε γάλα από τα νησιά Fiji»
5. Saliba Lea Cadi (ERASMUS, University of Sassari - Italy - 2018) “Probiotic potential of lactobacilli isolated from Lebanese Baladi goat milk”
6. Β. Δρόσου (ΠΜΣ Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων & Διατροφή Ανθρώπου – Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, ΓΠΑ – 2017) «Μικροβιολογική και μεταγονιδιωματική ανάλυση της μικροχλωρίδας των τυριών Καρίκι Τήνου και Γκερεμέζι Αίγινας - Μελέτη του αντιμικροβιακού δυναμικού της»
7. Σ. Κορομηλάς (ΠΜΣ Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων & Διατροφή Ανθρώπου – Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, ΓΠΑ – 2017) «Ελληνικό Παραδοσιακό Γιαούρτι και Κρητική Στάκα: Μελέτη φυσικοχημικών ιδιοτήτων και ταυτοποίηση άγριων στελεχών ζυμών»
8. Α. Αλεξοπούλου (ΠΜΣ Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων & Διατροφή Ανθρώπου – Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, ΓΠΑ – 2016) «Μελέτη του προβιοτικού δυναμικού οξυγαλακτικών βακτηρίων απομονωμένων από Ελληνικά παραδοσιακά γαλακτοκομικά προϊόντα»
9. Μ. Ιωάννου (ΔΠΜΣ Ολοκληρωμένη Διαχείριση Γάλακτος και Γαλακτοκομικών Προϊόντων – Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου & Τμήμα Επιστήμης Ζωικής Παραγωγής και Υδατοκαλλιεργειών, ΓΠΑ – 2016) «Παρασκευή προβιοτικού παγωτού τύπου «καϊμάκι»
10. Γ. Σκληβανίτης (ΠΜΣ Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων & Διατροφή Ανθρώπου – Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου, ΓΠΑ – 2014) «Απομόνωση οξυγαλακτικών βακτηρίων από παραδοσιακά ζυμούμενα προϊόντα και μελέτη των βιοχημικών και των βιολειτουργικών ιδιοτήτων τους»
11. Μ. Κάζου (ΔΠΜΣ Ολοκληρωμένη Διαχείριση Γάλακτος και Γαλακτοκομικών Προϊόντων – Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και Διατροφής του Ανθρώπου & Τμήμα Επιστήμης Ζωικής Παραγωγής και Υδατοκαλλιεργειών, ΓΠΑ – 2013) «Διερεύνηση των πιθανών μεταβολών της σύστασης των κυττάρων του Lactococcus lactis subsp. cremoris MG1363 κατά την προσαρμογή του σε συνθήκες στρες με την εφαρμογή της φασματοσκοπίας FT-IR»
12. Α. Λαζίδου (ΠΜΣ Μικροβιακή Βιοτεχνολογία – Τμήμα Βιολογίας, ΕΚΠΑ - 2011) «Διερεύνηση της πιθανής ύπαρξης αντιμικροβιακών ενώσεων-βακτηριοσινών έναντι μικροβίων που εμπλέκονται στη στοματική υγεία»
13. S. Cremonese (ERASMUS, University of Verona - Ιταλία - 2007) «Growth and bacteriocin production of E. faecium PCD71 and application as protective culture in foods»
14. Δ. Ψύρρας (ΠΜΣ Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων & Διατροφή Ανθρώπου – Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, ΓΠΑ - 2006) «Προβιοτικό δυναμικό οξυγαλακτικών βακτηρίων»
15. Ε. Γεωργούλα (ΠΜΣ Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων – Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, ΓΠΑ - 2003) «Λειτουργικότητα οξυγαλακτικών βακτηρίων έναντι παθογόνων μικροοργανισμών»

· Επιστημονική και διδακτική υποστήριξη στον πειραματικό σχεδιασμό και την επίβλεψη Διδακτορικών διατριβών

1. Σταματούλα Μπονάτσου (ΓΠΑ, 2025) «Characterization of technological and probiotic features of yeast species from natural black table olives and potential use as starter cultures»
2. Ε. Γαλάνη (ΓΠΑ, 2024) «Incorporation of natural bioactive components into matrices to enhance food functionality and shelf-life»
3. Ευαγγελία Ζιλελίδου (ΓΠΑ, 2016) «The role of inter-strain interactions on the growth, virulence and detection  of Listeria monocytogenes»
4. Ειρήνη Αναστασάκη (ΓΠΑ, 2014) «Απομόνωση, χαρακτηρισμός αρωματικών και φαρμακευτικών φυτών της Μεσογειακής χλωρίδας. Μελέτη και αξιολόγηση της βιολογικής δραστικότητας»

· Επιστημονική και διδακτική υποστήριξη στον πειραματικό σχεδιασμό και την επίβλεψη πρακτικής άσκησης φοιτητών από Πανεπιστήμια εκτός Ελλάδος

1. Julie Renaud (2023) Food Science Engineering School, Higher National School of Agriculture and Food Science (AgroSup Djon), Dijon, France
2. Lilian Olivier (2022) Food Science Engineering School, Higher National School of Agriculture and Food Science (AgroSup Djon), Dijon, France
3. Elena Zaleeva (2012) Kassel University, Kassel, Germany (IAESTE)
4. Anna Quirola Garces (2012) University of Equador, Kito, Equador (IAESTE)



ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΤΟ ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΟ ΕΡΓΟ / ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΗ ΟΜΑΔΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ

· Χρηματοδότηση από την Ευρωπαϊκή Ένωση

1. ACTIONS FOR CONSTRUCTION OF NEW INFRASTRUCTURES – PREPARATORY PHASES (2012-2015) MIRRI-Microbial Resources Research Infrastructure - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας χωρίς αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου)
2. FP7-243471 (2010-2013; PROBIOLIVES) Table olive fermentation with selected strains of probiotic lactic acid bacteria. Towards a new functional food - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση των αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας χωρίς αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Πανάγου)
3. FP6-007081 (2005-2010; PATHOGEN COMBAT) Development of biotechnological tools for risk assessment at intra- and inter-cellular level throughout the food chain - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας χωρίς αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου)
4. QLRT-01179 (2002-2005; PROPATH) Molecular analysis and mechanistic elucidation of the functionality of probiotics and prebiotics in the inhibition of pathogenic microorganisms to combat gastrointestinal disorders and to improve human health - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας με αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Γ. Καλαντζόπουλος) - Συμβάσεις διάρκειας δύο ετών και ενός μήνα

· Χρηματοδότηση από την Γενική Γραμματεία Έρευνας & Τεχνολογίας

1. ΕΡΕΥΝΩ-ΔΗΜΙΟΥΡΓΩ-ΚΑΙΝΟΤΟΜΩ (2018-2021; STOEV NEMEA, Τ1ΕΔΚ – 04202) Χωροχρονικό Παρατηρητήριο Αξιολόγησης Αμπελουργικού και Οινικού Δυναμικού ΟΠΑΠ Νεμέας - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας με αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου) - Συμβάσεις διάρκειας δύο ετών και εννέα μηνών
2. ΕΡΕΥΝΩ-ΔΗΜΙΟΥΡΓΩ-ΚΑΙΝΟΤΟΜΩ (2018-2021; HOLEA, Τ1ΕΔΚ-03816) Ανάπτυξη μεθοδολογιών για τον ποιοτικό έλεγχο-νοθεία των προϊόντων ελιάς, με τη χρήση σύγχρονων τεχνικών ανάλυσης και χημειομετρίας - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας με αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου) - Συμβάσεις διάρκειας δύο ετών και έξι μηνών
3. ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ ΙΙ (2013-2016; PROBIODAIRYMEAT, 11ΣΥΝ_2_571) Λειτουργικά γαλακτοκομικά προϊόντα και προϊόντα κρέατος υψηλής προστιθέμενης αξίας, ζυμούμενα ή εμπλουτισμένα με νέους προβιοτικούς μικροοργανισμούς απομονωμένους από παραδοσιακά Ελληνικά προϊόντα - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας με αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου) - Συμβάσεις διάρκειας ενός έτους και έξι μηνών
4. ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ ΙΙ (2013-2016; INNOYOG, 11ΣΥΝ_2_1265) Εφαρμογή καινοτόμων τεχνολογιών στην παραγωγή γιαουρτιού με αυξημένες βιολειτουργικές ιδιότητες - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας με αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Γ. Μοάτσου) - Συμβάσεις διάρκειας ενός έτους, δύο μηνών και δεκαεπτά ημερών
5. EΛΛΗΝΟΓΑΛΛΙΚΉ ΣΥΝΕΡΓΑΣΊΑ – PLATO (2002-2003) Μεταβολικές ιδιότητες των προπιονικών βακτηρίων που σχετίζονται με την παρασκευή τυριών - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας με αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου) - Σύμβαση διάρκειας ενός μήνα

· Χρηματοδότηση από το Ελληνικό Ίδρυμα Έρευνας και Καινοτομίας

1. HFRI-FM17-716 (2019-2022; GoatMilkOmics) Αίγειο γάλα από Ελληνικές αυτόχθονες φυλές. Μεταγονιδιωματική προσέγγιση - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας με αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου) - Σύμβαση διάρκειας δύο ετών, τεσσάρων μηνών και δεκαπέντε ημερών

· Χρηματοδότηση από το Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίμων

1. ΜΕΤΡΟ 16_ΠΣΚΕ_Μ16ΣΥΝ2-00173 (2022-2025; PROBIOPRODUCTS) Παραγωγή γιαούρτης με τη χρήση προβιοτικών καλλιεργειών - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας χωρίς αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου)
2. ΜΕΤΡΟ 16_ΠΣΚΕ_Μ16ΣΥΝ2-00182 (2022-2025; AIGOPLUS) Βελτίωση της σύστασης και της ποσότητας του αίγειου γάλακτος μέσω χορήγησης στις αίγες συμπληρώματος διατροφής με το προβιοτικό στέλεχος Lactobacillus plantarum PCA 236 - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας χωρίς αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου)
3. ΜΕΤΡΟ 16_ΠΣΚΕ_Μ16ΣΥΝ2-00217 (2022-2025; NONBLOWINGCHEESE) Παραγωγή σκληρού τυριού με την χρήση του Streptococcus macedonicus ACA-DC 198 ως προστατευτικής καλλιέργειας για την αποφυγή του όψιμου φουσκώματος - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας χωρίς αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου)

· Χρηματοδότηση από το Υπουργείο Υγείας και Κοινωνικής Αλληλεγγύης 

1. YYKA-132400 (2009-2011) Διερεύνηση της πιθανής ύπαρξης βακτηριοσινών έναντι μικροβίων που εμπλέκονται στην περιοδοντίτιδα. Εργαστηριακή και κλινική μελέτη - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας χωρίς αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου)
[bookmark: _Hlk174343106]
· Χρηματοδότηση από την Περιφέρεια Αττικής

1. FUNBAKES (2022-2023; ΑΤΤΡ4-0359462) Ανάπτυξη και παραγωγή καινοτόμων βιολειτουργικών αρτοσκευασμάτων, υψηλής διατροφικής αξίας, βασισμένων στο παραδοσιακό προζύμι και εμπλουτισμένων με φυτικά αντιοξειδωτικά από αγροδιατροφικά υποπροϊόντα της Περιφέρειας Αττικής - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας με αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου) - Σύμβαση διάρκειας πέντε μηνών

· [bookmark: _Hlk174343152]Χρηματοδότηση από την Περιφέρεια Βορείου Αιγαίου

1. GREEK BIO YOGURT (2021-2023; ВАР2-0062009) Ενίσχυση ποιοτικών χαρακτηριστικών και προβιοτικού δυναμικού Ελληνικού παραδοσιακού γιαουρτιού - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας χωρίς αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου)

· [bookmark: _Hlk174343177]Χρηματοδότηση από τρίτους

1. Ζύμωση ελαιοκάρπων της ποικιλίας "Αθηνολιά", μικροβιολογικές και φυσικοχημικές αναλύσεις (ZOEFARMA, Canada, 2022-2023) - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας με αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Δρ. Μ. Γεωργαλάκη, μέλος Ε.ΔΙ.Π.) - Σύμβαση διάρκειας έξι μηνών
2. Χαρακτηρισμός οξυγαλακτικών βακτηρίων και ζυμών ως προς το δυναμικό χρήσης τους ως εναρκτήριες καλλιέργειες (LESSAFFRE, 2021-2023)  - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας χωρίς αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου)
3. Χαρακτηρισμός οξυγαλακτικών βακτηρίων ως προς το δυναμικό χρήσης τους ως εναρκτήριες καλλιέργειες (DSM, 2020)  - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας χωρίς αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου)
4. Μικροβιολογική ανάλυση γαλακτοκομικών προϊόντων (Alfiton Plus Ε.Π.Ε., 2017-2020) – Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας με αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου) - Σύμβαση διάρκειας τριών μηνών
5. Χαρακτηρισμός οξυγαλακτικών βακτηρίων ως προς το δυναμικό χρήσης τους ως εναρκτήριες καλλιέργειες (Chr. Hansen, 2008-2010) - Συμμετοχή στον σχεδιασμό, την εκτέλεση και και την ανάλυση αποτελεσμάτων του έργου ως μέλος της επιστημονικής ομάδας χωρίς αμοιβή (Επιστημονικός Υπεύθυνος: Καθ. Ε. Τσακαλίδου) 

ΒΡΑΒΕΙΑ

1. Προϊόν «Ceres Ale Functional beer» στον Διαγωνισμό ECOTROPHELIA (2023), 2ο Βραβείο – Συμμετοχή στην ομάδα ανάπτυξης του προϊόντος και σύνταξης του φακέλου
2. Προϊόν «Probiotic green whole table olives« στον Διαγωνισμό ECOTROPHELIA (2012), 2ο Βραβείο – Συμμετοχή στην ομάδα ανάπτυξης του προϊόντος
3. «The ACA-DC Culture Collection» στον Διαγωνισμό The European Latsis Prize “Biodiversity” (2010), Υποψηφιότητα - Συμμετοχή στην επιστημονική ομάδα

ΛΟΙΠΕΣ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ

· Επιμελήτρια της συλλογής μικροοργανισμών ACA-DC του Εργαστηρίου Γαλακτοκομίας του Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών

Κύριες αρμοδιότητες: (07/2006 - )
1) Συντήρηση του βιολογικού υλικού της συλλογής (π.χ. εξασφάλιση της βιωσιμότητας και σταθερότητας των μικροοργανισμών, εφαρμογή πρωτοκόλλων συντήρησης, κ.α.)
2) Τεκμηρίωση και καταχώριση (π.χ. καταγραφή, τεκμηρίωση και κωδικοποίηση των μικροοργανισμών στη βάση δεδομένων της συλλογής, ενημέρωση φαινοτυπικών και γονοτυπικών χαρακτηριστικών μικροοργανισμών, κ.ά.).
3) Πιστοποίηση και ταυτοποίηση (π.χ. μοριακή ή φαινοτυπική ταυτοποίηση στελεχών, επιβεβαίωση γνησιότητας και καθαρότητας των καταχωρημένων μικροοργανισμών, κ.α.)
4) Υποστήριξη έρευνας και διάθεση βιολογικού υλικού (π.χ. διάθεση στελεχών σε ερευνητές, φορείς, ή βιομηχανικούς εταίρους, συμμετοχή ή υποστήριξη ερευνητικών έργων που χρησιμοποιούν τη συλλογή, κ.α.)
5) Διαχείριση βιολογικού υλικού και νομικών θεμάτων (π.χ. Διαχείριση Material Transfer Agreements και δικαιωμάτων χρήσης, κ.α.)
6) Προώθηση, δικτύωση και προβολή (π.χ. συνεργασία με άλλες συλλογές/τράπεζες στελεχών, ανάδειξη της συλλογής σε εθνικά και διεθνή δίκτυα, κ.α.)
7) Επικαιροποίηση χρηματοοικονομικών δεδομένων για τα παρακάτω Συμβόλαια Αδειοδότησης (Licensing Agreements):
· SACCO (2024 - ) Commercialization of strains of the ACA-DC collection
· LESAFFRE (2021 - ) Commercialization of strains of the ACA-DC collection
· DSM (2020 - ) Commercialization of strains of the ACA-DC collection 
· DuPont Danisco (2017 - ) Commercialization of strains of the ACA-DC collection
· Chr. Hansen (2008 - ) Commercialization of strains of the ACA-DC collection

· Κριτής επιστημονικών άρθρων για τα περιοδικά

International Dairy Journal; Probiotics and Antimicrobial Proteins; LWT – Food Science and Technology; Dairy; Foods; Microorganisms; Scientific Reports; Journal of Food Protection; Frontiers in Microbiology; Applied and Environmental Microbiology; Journal of Functional Foods; World Journal of Microbiology and Biotechnology; Journal of Food Quality; Agriculture; Molecular Biology Reports; BMC Microbiology; Gut Pathogens

· Επιστημονικές κοινότητες

Μέλος του Γεωτεχνικού Επιμελητηρίου Ελλάδος (ΓΕΩ.Τ.Ε.Ε.)

ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΙΣ

Τριάντα ένα (31) επιστημονικά άρθρα και τέσσερα (4) άρθρα ανασκόπησης δημοσιευμένα σε περιοδικά του SCI (Science Citation Index) με Impact Factor, πέντε (5) Κεφάλαια σε βιβλία, πενήντα πέντε (55) ανακοινώσεις σε διεθνή συνέδρια, δεκαεννιά (19) ανακοινώσεις σε εθνικά συνέδρια, ένα (1) υποβληθέν (υπό αξιολόγηση) επιστημονικό άρθρο σε περιοδικό του SCI και δύο (2) επιστημονικά άρθρα στο στάδιο της συγγραφής.
Οι δημοσιευμένες εργασίες έχουν χρησιμοποιηθεί ως αναφορές (μέχρι 10/12/25):
· 2883 φορές (2729 ετεροαναφορές; h-index:22)
Scopus: https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=9238794500
· 4276 φορές (h-index:25; i10-index:30)
Google Scholar: https://scholar.google.com/citations?user=SkXwtLsAAAAJ&hl=en&oi=ao

1. ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΗ ΔΙΑΤΡΙΒΗ

Γεωργία Ζουμποπούλου (2008) 
«Προβιοτικές ιδιότητες οξυγαλακτικών βακτηρίων. In vitro και in vivo μελέτη της αντιμικροβιακής και ανοσορυθμιστικής τους δράσης» https://doi.org/10.12681/eadd/21804
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