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1.  Προσωπικά Στοιχεία: 

Όνομα: Πλέσσας  

Επώνυμο: Σταύρος 

Ημερομηνία γέννησης: 13/09/77 

Τόπος γέννησης: Πάτρα 

Οικογενειακή κατάσταση: Έγγαμος 

Διεύθυνση μόνιμης κατοικίας: Πατριάρχου Γρηγορίου 35, Ορεστιάδα 

Τηλ: 2552041141, 6977405212 

E-mail: splessas@agro.duth.gr   

Webpage: https://agro.duth.gr/author/splessas/  

Scopus Author ID:  24588318000 

Loop profile: 615600 

ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-7167-0579  

Google Scholar profile: 

https://scholar.google.com/citations?user=DwaNzIAAAAAJ&hl=el&oi=ao   

Research gate profile: https://www.researchgate.net/profile/Stavros-Plessas  

 

 

2.  Εκπαίδευση: 

11/2001-07/2005 Διδακτορικό Δίπλωμα, Τμήματος Χημείας, Πανεπιστημίου Πατρών, 

στη Βιοτεχνολογία Τροφίμων, με θέμα διδακτορικής διατριβής: 

«Στερεά απορρίμματα γεωργικών προϊόντων και γεωργικών 

βιομηχανιών σαν υποστρώματα ακινητοποίησης κυττάρων για ζύμες 

αρτοποιίας». https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/26621  

09/1996-10/2001 Πτυχίο Χημείας, Τμήματος Χημείας, Πανεπιστημίου Πατρών. 

 

3.  Ξένες γλώσσες: 

Αγγλικά  

 

4.  Γνώσεις πληροφορικής και Η/Υ: 

Ικανότητες: Χρήση Internet, Χρήση Windows. 

Εφαρμογές: MS Office, Origin 5.0, Statistica 5.0. 
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https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/26621


Βιογραφικό Σημείωμα: Σταύρος Πλέσσας   

 2 

5.  Υποτροφίες: 

11/2001-05/2005 Ευρωπαϊκό Κοινοτικό Ταμείο, Επιχειρησιακό πρόγραμμα 

Εκπαίδευσης και Αρχικής Επαγγελματικής Κατάρτισης ΙΙ (ΕΠΕΑΕΚ 

ΙΙ) και ειδικότερα το Πρόγραμμα Ηράκλειτος για εκπόνηση 

διδακτορικής διατριβής. 

 

6.  Επαγγελματική εμπειρία: 

 

11/2023- ΄σήμερα  Καθηγητής στο Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης του Δ.Π.Θ. με 

γνωστικό αντικείμενο: «Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων». (ΦΕΚ: 

Τεύχος Γ’ 2986/10.11.2023) 

 

2/2019- 10/2023  Αναπληρωτής Καθηγητής στο Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης του 

Δ.Π.Θ. με γνωστικό αντικείμενο: «Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων». 

(ΦΕΚ: 186/Γ/ 20-2-2019) 

10/2017- 2/2019  Mόνιμος Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης 

του Δ.Π.Θ. με γνωστικό αντικείμενο: «Ποιοτικός Έλεγχος 

Τροφίμων». (ΦΕΚ: 1034/Γ/ 19-10-2017) 

6/2013- 10/2017   Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης του Δ.Π.Θ. 

με γνωστικό αντικείμενο: «Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων». (ΦΕΚ: 

642/20-6-13) 

1/2009- 6/2013   Λέκτορας στο Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης του Δ.Π.Θ. με γνωστικό 

αντικείμενο: «Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων». (ΦΕΚ: 1159/29-12-

09) 

10/2006-12/2008  Δημοκρίτειο Παν/μιο Θράκης, Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Ως ΠΔ 

407/80 διδασκαλία των μαθημάτων: Βιοχημεία Τροφίμων, 

Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων, Αρχές Μηχανολογίας Τροφίμων, 

Χημεία Τροφίμων, Συστήματα Αυτόματου Ελέγχου Γεωργικών 

Βιομηχανιών. 

03/2005-02/2007 Παν/μιο Πατρών, Τμήμα Χημείας, Εργαστήριο Χημείας και 

Βιοτεχνολογίας Τροφίμων. Ως μεταδιδακτορικός ερευνητής, 

«Πυθαγόρας ΙΙ: Ενίσχυση Ερευνητικών Ομάδων στα 

Πανεπιστήμια», τίτλος έρευνας: «Βιοτεχνολογική εκμετάλλευση 

μιγμάτων αποβλήτων τυροκόμησης (τυρογάλακτος) και 

σακχαροβιομηχανίας (μελάσσας) για παραγωγή μικτών 

λυοφιλιωμένων και μη, καλλιεργειών για αρτοποίηση». 
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8/9/2006-28/9/2006 Εκπαίδευση σε μικροβιολογικές τεχνικές ανάλυσης σε συνεργασία 

με το Παν/μιο του Ulster της Μεγάλης Βρετανίας (University of 

Ulster, School of Biological & Environmental Sciences, Coleraine, 

BT52 1SA, Co. Londonderry, N. Ireland, UK). 

01/2005-02/2005 Εκπαίδευση σε μικροβιολογικές τεχνικές ανάλυσης και ειδικότερα 

κυττομετρίας ροής (flow cytometry) σε συνεργασία με το Παν/μιο 

του Ulster της Μεγάλης Βρετανίας (University of Ulster, School of 

Biological & Environmental Sciences, Coleraine, BT52 1SA, Co. 

Londonderry, N. Ireland, UK). 

1/1/2003-31/12/2004 Παν/μιο Πατρών, Τμήμα Χημείας, Εργαστήριο Χημείας και 

Βιοτεχνολογίας Τροφίμων. Επικουρικό έργο στα προπτυχιακά 

εργαστηριακά μαθήματα «Χημεία και Τεχνολογία Τροφίμων-

Οινολογία I», «Χημεία Περιβάλλοντος II» και στα μεταπτυχιακά 

εργαστηριακά μαθήματα του MSc in Food Biotechnology 

“Advanced Exercises of Food Chemistry and Biotechnology I” και 

“Advanced Exercises of Food Chemistry and Biotechnology II”. 

7. Διδακτική εμπειρία: 

Ως διδάσκων με τις διατάξεις του ΠΔ 407/80 στο Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ 

2006-2009  Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Χειμερινό 

Εξάμηνο), Σύνολο:3 Εξάμηνα 

2006-2009 Χημεία Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Εαρινό Εξάμηνο) Σύνολο:3 

Εξάμηνα 

2006-2008 Βιοχημεία Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Συνδιδασκαλία, 

Χειμερινό Εξάμηνο) Σύνολο:2 Εξάμηνα 

2006-2009 Αρχές Μηχανολογίας Τροφίμων (Θεωρία, Χειμερινό Εξάμηνο) 

Σύνολο:3 Εξάμηνα 

2008-2009  Συστήματα Αυτόματου Ελέγχου Γεωργικών Βιομηχανιών (Θεωρία,  

Χειμερινό Εξάμηνο) Σύνολο:1 Εξάμηνο  

 

Ως μέλος ΔΕΠ στο Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ 

2010-2013 Αρχές Μηχανολογίας Τροφίμων (Θεωρία, Χειμερινό Εξάμηνο), 

Σύνολο:3 Εξάμηνα 

2010- 2022 Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Χειμερινό 

Εξάμηνο) Σύνολο:13 Εξάμηνα 

2010-2019 Βιοχημεία Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Χειμερινό Εξάμηνο) 

Σύνολο:10 Εξάμηνα 
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2019-2021 Βιοχημεία Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Συνδιδασκαλία, 

Χειμερινό Εξάμηνο) Σύνολο:3 Εξάμηνα 

2012-2021 Οινολογία (Θεωρία-Εργαστήριο, Χειμερινό Εξάμηνο) Σύνολο:10 

Εξάμηνα 

2010-2017 Βιοτεχνολογία Τροφίμων (Θεωρία, Εαρινό Εξάμηνο) Σύνολο:8 

Εξάμηνα 

2016-2017 Φυσικοχημεία Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Συνδιδασκαλία, 

Εαρινό Εξάμηνο) Σύνολο:1 Εξάμηνο 

2010-2022 Χημεία Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Εαρινό Εξάμηνο) 

Σύνολο:13 Εξάμηνα 

2012-2016 Τεχνολογία Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης (Θεωρία-Εργαστήριο, 

Εαρινό Εξάμηνο) Σύνολο:5  Εξάμηνα 

2018-2019 Τεχνολογία Προιόντων Φυτικής και Ζωικής Προέλευσης 

(Θεωρία-Εργαστήριο, Συνδιδασκαλία, Εαρινό Εξάμηνο) Σύνολο:1 

Εξάμηνο 

2018-2019 Υγιεινή Γεωργικών Βιομηχανιών (Θεωρία-Εργαστήριο, 

Συνδιδασκαλία, Εαρινό Εξάμηνο) Σύνολο:1 Εξάμηνο 

2018-2022 Μικροβιολογία Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Συνδιδασκαλία, 

Εαρινό Εξάμηνο) Σύνολο:5 Εξάμηνα 

2018-2019 Γενική Βιοχημεία (Θεωρία, Συνδιδασκαλία Χειμερινό Εξάμηνο) 

Σύνολο:1 Εξάμηνο 

2105-2016 Συσκευασία Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Συνδιδασκαλία, 

Εαρινό Εξάμηνο) Σύνολο:1 Εξάμηνο 

2016- 2022 Ειδικά Κεφάλαια Βιοτεχνολογίας Τροφίμων» (Χειμερινό 

Εξάμηνο) της κατεύθυνσης «Βιοτεχνολογίας και Υγιεινής 

Τροφίμων» του αναμορφωμένου Προγράμματος Μεταπτυχιακών 

Σπουδών του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης του Δ.Π.Θ. με τίτλο 

«Αειφορικά Συστήματα Παραγωγής και Περιβάλλον στη Γεωργία» 

Σύνολο:7 Εξάμηνα 

2021-2022 Υγιεινή Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Συνδιδασκαλία, Χειμερινό 

Εξάμηνο) Σύνολο: 1 Εξάμηνο 

2009-2010 Παραγωγή Προϊόντων ποιότητάς Ζωικής Προέλευσης, (Εαρινό 

Εξάμηνο σπουδών, Συνδιδασκαλία) του Προγράμματος 

Μεταπτυχιακών Σπουδών του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης του 

Δ.Π.Θ. με τίτλο «Αειφορικά Συστήματα Παραγωγής και Περιβάλλον 

στη Γεωργία» Σύνολο:1 Εξάμηνα  
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2009-2010 Μικροβιακή Οικολογία, (Εαρινό Εξάμηνο σπουδών, 

Συνδιδασκαλία) του Προγράμματος Μεταπτυχιακών Σπουδών του 

Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης του Δ.Π.Θ. με τίτλο «Αειφορικά 

Συστήματα Παραγωγής και Περιβάλλον στη Γεωργία» Σύνολο:1 

Εξάμηνα  

 

2022-2023 Χημεία Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Εαρινό Εξάμηνο),  

Μικροβιολογία Τροφίμων (Θεωρία-Εργαστήριο, Συνδιδασκαλία, 

Εαρινό Εξάμηνο) 

 

Ως μέλος ΔΕΠ στο Τμήμα Χημείας Πανεπιστήμιο Πάτρας 

2010-2011 Συνδιδασκαλία σε Έλληνες και Βρετανούς μεταπτυχιακούς φοιτητές 

στα πλαίσια του του Διακρατικού MSc in Food Biotechnology του 

μαθήματος  Food Microbiology (Τμήμα Χημείας του Παν/μίου 

Πατρών και School of Biomedical Sciences, University of Ulster, 

UK (Σύνολο:1 Εξάμηνα) 

 

8. Ερευνητικό έργο: 

8.1.  Επιστημονικές Δημοσιεύσεις (Research Papers):  

8.1.1 S., Plessas, A., Bekatorou, M., Kanellaki, C., Psarianos, A.A., Koutinas. 2005. 

Cells immobilized in a starch–gluten–milk matrix usable for food production. Food 

Chemistry. 89(2), 175-179. DOI: 10.1016/j.foodchem.2004.02.017. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2004.02.017 

8.1.2 S., Plessas, L., Pherson, A., Bekatorou, P., Nigam, A.A., Koutinas. 2005. Bread 

making using kefir grains as baker’s yeast. Food Chemistry. 93(4), 585-589. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2004.10.034 

8.1.3 S., Plessas, Y., Kourkoutas, C., Psarianos, M., Kanellaki, A.A., Koutinas. 2006. 

Continuous baker’s yeast production using orange peel as promoting support in the 

bioreactor. Journal of the Science of Food and Agriculture. 86(3), 407-414. 

 https://doi.org/10.1002/jsfa.2362 

8.1.4 S., Plessas, A., Bekatorou, A.A., Koutinas, M., Soupioni, I., Banat, R., Marchant, 

R. 2007. Use of Saccharomyces cerevisiae cells immobilized on orange peel as 

biocatalyst for alcoholic fermentation. Bioresource Technology. 98(4), 860-865. 

https://doi.org/10.1016/j.biortech.2006.03.014 

8.1.5 S., Plessas, M., Trantallidi, A., Bekatorou, M., Kanellaki, P., Nigam. A.A., Koutinas. 

2007. Immobilization of kefir and Lactobacillus casei on brewery spent grains for use in 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2004.02.017
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2004.10.034
https://doi.org/10.1002/jsfa.2362
https://doi.org/10.1016/j.biortech.2006.03.014
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sourdough wheat bread making. Food Chemistry. 105(1), 187-194. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2007.03.065 

8.1.6 S., Plessas, D., Koliopoulos, Y., Kourkoutas, C., Psarianos, A.A., Koutinas, R., 

Marchant, I., Banat. 2008. Upgrading of discarded oranges through fermentation using 

kefir in food industry. Food Chemistry. 106(1), 40-49. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2007.05.044 

8.1.7 S., Plessas, A., Bekatorou, M., Kanellaki, A.A., Koutinas, R., Marchant, I., Banat. 

2007. Use of immobilized cell biocatalysts in baking. Process Biochemistry. 42, 1244-

1249. https://doi.org/10.1016/j.procbio.2007.05.023 

8.1.8 S., Plessas, A., Fischer, K., Koureta, C., Psarianos, P., Nigam, A.A., Koutinas. 

2008. Application of Kluyveromyces marxianus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus 

and L. helveticus for sourdough bread making. Food Chemistry. 106(1), 985-990. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2007.07.012 

8.1.9 S., Plessas, A., Bekatorou, J., Galanagh, P., Nigam, A.A., Koutinas, C., Psarianos. 

2008. Evolution of aroma volatiles during storage of sourdough breads made by mixed 

cultures of Kluyveromyces marxianus and Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus or 

Lactobacillus helveticus. Food Chemistry. 107(12), 883-889. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2007.09.010 

8.1.10 S., Plessas, L., Bosnea, C., Psarianos, A.A., Koutinas, R., Marchant, I., Banat. 

2008. Lactic acid production by mixed cultures of Kluyveromyces marxianus, Lactobacillus 

delbrueckii ssp. bulgaricus and L. helveticus. Bioresource Technology. 99(13), 5951-5955. 

https://doi.org/10.1016/j.biortech.2007.10.039 

8.1.11 N., Agouridis, N., Kopsahelis, S., Plessas, A.A., Koutinas, M., Kanellaki. 2008. 

Oenococcus oeni cells immobilized on delignified cellulosic material for malolactic 

fermentation of wine. Bioresource Technology. 99 (18), 9017-9020. 

https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2008.07.016 

8.1.12 V., Sipsas, G., Kolokythas, Y., Kourkoutas, S., Plessas, V., Nedovic, M., Kanellaki. 

2009. Comparative study of batch and continuous multi-stage fixed-bed tower (MFBT) 

bioreactor during wine-making using freeze-dried immobilized cells. Journal of Food 

Engineering. 90 (4), 495-503. https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2008.07.016 

8.1.13 S., Plessas, A., Alexopoulos, A., Bekatorou, I., Mantzourani, A.A., Koutinas, E., 

Bezirtzoglou. 2011. Examination of freshness degradation of sourdough bread made with 

kefir through monitoring the aroma volatile composition during storage. Food Chemistry, 

124(2), 627-633. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.06.086 

8.1.14 G., Pîrcălăbioru, S., Plessas, E., Bezirtzoglou, A., Papageorgiou, A., Alexopoulos, 

I., Mantzourani, C., Bleotu, C., Chifiriuc, V., Lazar. 2011. Detection of enteropathogenic 

Escherichia coli (EPEC) using Multiplex PCR. Biointerface Research in Applied Chemistry. 

1(1), 9-14. 

https://www.academia.edu/60314158/Detection_of_enteropathogenic_Escherichia_coli_E

PEC_using_Multiplex_PCR  

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2007.03.065
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2007.05.044
https://doi.org/10.1016/j.procbio.2007.05.023
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2007.07.012
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2007.09.010
https://doi.org/10.1016/j.biortech.2007.10.039
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2008.07.016
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2008.07.016
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.06.086
https://www.academia.edu/60314158/Detection_of_enteropathogenic_Escherichia_coli_EPEC_using_Multiplex_PCR
https://www.academia.edu/60314158/Detection_of_enteropathogenic_Escherichia_coli_EPEC_using_Multiplex_PCR
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8.1.15 A., Alexopoulos, S., Plessas, C., Voidarou, H., Noussias, E., Stavropoulou, I., 

Μantzourani, A., Tzora, I., Skoufos, E., Bezirtzoglou E. 2011. Microbial ecology of fish 

species ongrowing in Greek sea farms and their water environment. Anaerobe. 17(6), 264-

266. https://doi.org/10.1016/j.anaerobe.2011.03.003 

8.1.16 S., Plessas, A., Alexopoulos, I., Mantzourani, C., Voidarou, A.A., Koutinas, E., 

Stavropoulou, E., Bezirtzoglou. 2011. Application of novel starter cultures for sourdough 

bread production. Anaerobe. 17(6), 486-489. 

https://doi.org/10.1016/j.anaerobe.2011.03.022 

8.1.17 S., Plessas, A., Alexopoulos, V., Voidarou, E., Stavropoulou, E., Bezirtzoglou 2011. 

Microbial ecology and quality assurance in food fermentation systems. The case of kefir 

grains application. Anaerobe. 17(6), 483-485. 

https://doi.org/10.1016/j.anaerobe.2011.03.024 

8.1.18 A., Alexopoulos, A.C., Kimbaris, S., Plessas, I., Mantzourani, I., Theodoridou, E., 

Stavropoulou, M.G., Polissiou, E., Bezirtzoglou.2011. Antibacterial activities of essential 

oils from eight Greek aromatic plants against clinical isolates of Staphylococcus aureus. 

Anaerobe. 17(6), 399-402. https://doi.org/10.1016/j.anaerobe.2011.03.024 

8.1.19 C., Voidarou, A., Alexopoulos, S., Plessas, A., Karapanou, I., Mantzourani, E., 

Stavropoulou, K., Fotou, A., Tzora, I., Skoufos, E., Bezirtzoglou. 2011. Antibacterial activity 

of different honeys against pathogenic bacteria. Anaerobe. 17(6), 375-379. 

https://doi.org/10.1016/j.anaerobe.2011.03.012 

8.1.20 C., Voidarou, A., Alexopoulos, S., Plessas, H., Noussias, E., Stavropoulou, K., 

Fotou, A., Tzora, I., Skoufos, E., Bezirtzoglou, K., Demertzi-Akrida. 2011. Microbiological 

quality of grey-mullet roe. Anaerobe. 17(6), 273-275. 

https://doi.org/10.1016/j.anaerobe.2011.03.008 

8.1.21 C., Voidarou, A., Alexopoulos, S., Plessas, E., Stavropoulou, K., Fotou, A., Tzora, 

I., Skoufos, and E., Bezirtzoglou. 2011. Hygienic quality and antibiotic resistance profile of 

sliced butchery. Anaerobe. 17(6), 344-350. https://doi.org/10.1016/j.anaerobe.2011.05.004 

8.1.22 C., Voidarou, E., Bezirtzoglou, A., Alexopoulos, S., Plessas, C., Stefanis, I., 

Papadopoulos, S., Vavias, E., Stavropoulou, K., Fotou, A., Tzora, I., Skoufos. 2011. 

Occurrence of Clostridium perfringens from Different Cultivated Soils. Anaerobe. 17(6), 
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Solid Wastes”. In: Current topics on Bioprocesses in Food Industry, Vol III. Eds: L. V. Rao, 

A. Pandey, C. Larroche, C. R. Soccol, C.-G. Dussap. pp. 193-206. Asiatech Publishers 
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Occupational Health and Safety Economics. Izmir, Turkey, 23-26 April 2009. σελ 961-967. 

8.3.1.2 C. Voidarou, A. Alexopoulos, S. Plessas, C. Papaloukas, M. Fournomiti, and E. 

Bezirtzoglou. Occurrence of C. perfringens in olive tree cultivated soils, edible olives and 

olive oils. Olivebioteq 2009, Sfax, Tunisia, 15 – 19 Dec 2009. 
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8.3.2.9 S. Plessas, L. Bosnea, G. Paraskakis, C. Psarianos and A. A. Koutinas 2007. 

Enhanced lactic acid production by mixed cultures of lactic acid bacteria and yeast using 

whey. Proceedings, Volume II, pp 234-239. 5th International Congress on Food 

Technology, Thessaloniki, Greece, 9-11 March 2007. 
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Theodoridou, M. Fournomiti, I. Mantzourani, C. Voidarou, E. Stavropoulou and E. 

Bezirtzoglou. 2011. Microbial ecology and shelf life of ready-to-eat pomegranate arils 

packaged under modified atmosphere17th ISG/34th SOMED Meeting in Yokohama, Japan. 

19–22 May. p 11. 

8.3.2.30  S. Kazakos, S. Plessas, A. Alexopoulos and E. Bezirtzoglou. 2011. 

Examination of growth conditions and nitrogen fixation capability of legumes selected from 

various sources in Northern Greece. Microbial ecology and shelf life of ready-to-eat 

pomegranate arils packaged under modified atmosphere17th ISG/34th SOMED Meeting in 

Yokohama, Japan. 19–22 May. p 56. 

8.3.2.31  Michelli, D., Plessas, S., Alexopoulos, A., Mantzourani, I., Stavropoulou, 

E., Bezirtzoglou, E. 2012. Evaluation of pomegranate juice as substrate fermentation for 

single cell protein (scp) production. 35th International Congress of the Society for Microbial 

Ecology and Disease (SOMED). 15th – 17th May. Valencia – Spain. p 57. 

8.3.2.32 Plessas S., Alexopoulos A., Mantzourani I., Bezirtzoglou E.: Assessment of 

pomegrenate juice as substrate for low alcohol probiotic beverage production. 5th 

International Conference on Industrial Bioprocesses (IFIB-2012) held at National Taiwan 

University of Science and Technology in Taipei, Taiwan, October 7-11, 2012. 

8.3.2.33 M. Fournomiti, S. Plessas, A. Kimbaris, I. Mantzourani, I. Theodoridou, E. 

Bezirtzoglou and A. Alexopoulos. Antimicrobial activity of the essential oils of oregano 

(Origanum vulgare), sage (Salvia officinalis) and thyme (Thymus vulgaris) against 
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Escherichia coli, Klebsiella oxytoca and Klebsiella pneumonia. International Conference on 

advances in Biotechnology and Bioinformatics ICABB 2013 & X Convention of the biotech 

research society, India. B29 

8.3.2.34 I. Theodoridou, A. Alexopoulos, E. Stavropoulou, S. Plessas, I. Mantzourani, M. 

Fournomiti, V. Tzouti and E. Bezirtzoglou. Distribution and antibiotic susceptibility of 

Staphylococcus spp., in drinking water. International Conference on Environment, Health 

and Industrial Biotechnology. BioSangam-2013. Uttar Pradesh, India. November 21-23, 

2013. 

8.3.2.35 S. Plessas, A. Alexopoulos, I. Matzourani, E. Bezirtzoglou. Examination of 

various Lactic acid bacteria isolated from cheese and cheese whey for probiotic action. 

International Conference on Health, Environment and Industrial Biotechnology, 

BioSangam, 'Kumbh Nagari', India, 21-23 November, 2013. C236-237. 

8.3.2.36 C. Laskaridis, S. Kazakos, C. Nouska, A. Alexopoulos, E. Bezirtzoglou, A. Abas, 

A. Bekatorou, S. Plessas. Application of acid-resistant lactic acid bacteria isolated from 

kefir grains in thw production of feta-type cheese. International Conference on Health, 

Environment and Industrial Biotechnology, BioSangam, 'Kumbh Nagari', India, 21-23 

November, 2013. C236. 

8.3.2.37 I. Matzourani, A. Alexopoulos, E. Bezirtzoglou, S. Plessas. Preliminary in vitro 

analysis of lactic acid bacteria isolated from cheese regarding probiotic characterization. 

International Conference on Advances in Biotechnology & Bioinformatics X Convention of 

The Biotech Research Society, (ICAAB 2013, PUNE Maharashtra India, India, 25-27 

November, 2013). C233-234 

8.3.2.38 A. Alexopoulos, I. Mantzourani, S. Plessas, E. Bezirtzoglou. Screening of Various 

Lactic Acid Bacteria Isolated from Cheese for the Assessment of Probiotic Properties. The 

12th Biennial Congress of the Anaerobe Society of the Americas. The 37th Congress of the 

Society for Microbial Ecology and Disease. Westin River North Hotel, Chicago, Illinois, 

USA June 28-July 1, 2014 (p 157). 

8.3.2.39 I. Mantzourani, A. Alexopoulos, S. Plessas, A. Koroniou, E. Bezirtzoglou. In vitro 

Assessment of Lactic Acid Bacteria Isolated from Cheese as Potential Probiotics. The 12th 

Biennial Congress of the Anaerobe Society of the Americas. The 37th Congress of the 

Society for Microbial Ecology and Disease. Westin River North Hotel, Chicago, Illinois, 

USA June 28-July 1, 2014 (p 158). 

8.3.2.40 E. Theodoridou, M. Fournomiti, C. Nouska, A. Alexopoulos, I. Mantzourani, 

A. Karapetsas, S. Plessas, E. Bezurtzoglou. «Determination of probiotic action of lactic 

acid bacteria isolated from dairy products». International Conference on Chemical and 

Biological Processes, 19-21 December 2014. Al Barsha – Dubai. 

8.3.2.41 S. Plessas, A. Alexopoulos, I. Mantzourani, C. Nouska, A. Karapetsas, E. 

Theodoridou, M. Foyrnomiti, E. Bezirtzoglou. «Molecular characterization through RAPD 

SCAR methodology of a selected potential probiotic strain isolated from dairy product». 

IJFST (International Journal of Food Science and Technology) 50th Celebration 

Conference: The future of food innovation, nutrition and technology, 17-19 February, 2015 

Lincoln University, New Zealand  

8.3.2.42 A. Alexopoulos, S. Plessas, I. Manzourani, C. Nouska, M. Fournomiti, E. 

theodoridou, A. Karapetsas, E. Bezirtzoglou. «Antibiotic susceptibility of a probiotic and 

other lactobacilli isolated from fermented sausages». 10th International Symposium on 

Antimicrobial Agents and Resistance (ISSAR 2015) 14-15/5/2015, Ιncheon-Σεούλ, N. 

Κορέα.  



Βιογραφικό Σημείωμα: Σταύρος Πλέσσας   

 20 

8.3.2.43 E. Bezirtzoglou, I. Mantzourani, A. Alexopoulos, S. Plessas. «Efficiency of 

immobilization techniques in a potential probiotic strain applied for cheese products. 

Evaluation of cell viability through molecular techniques». The International Scientific 

Conference on Probiotics and Prebiotics – IPC2015 23/6/2015 έως 25/6/2015, 

Βουδαπέστη - Ουγγαρία.  

8.3.2.44 A. Terpou, M. Fournomiti, C. Nouska, I. Mantzourani, E. Theodoridou, A. 

Karapetsas, M. Kanelaki, E. Bekatorou, A. Koutinas, A. Alexopoulos, S. Plessas, E. 

Bezirtzoglou. «The effect of a novel potential probiotic microorganism L. paracasei on the 

microbiological characteristics of white brined cheeses». 2nd Ιnternational Conference on 

Food and Biosystems Engineering (FABE) 27/5/2015 έως 31/5/2015 στην Μύκονο.  

8.3.2.45 C. Nouska, I. Mantzourani, M. Fournomiti, E. Theodoridou, A. Alexopoulos, 

A. Karapetsas, S. Plessas, E. Bezirtzoglou. «Exanimation of possible bacteriocin 

production from lactic acid bacteria isolated from cheese as potential probiotics». 3rd 

International Conference on Chemical and Biological Processes (ICCBP-2014) το οποίο 

διεξήχθη στο Dubai από τις 19/12 έως 21/12/2014. 

8.3.2.46 M. Fournomiti, C. Nouska, I. Mantzourani, E. Theodoridou, A. Alexopoulos, 

A. Karapetsas, S. Plessas, E. Bezirtzoglou.  «Study of antimicrobial activity and 

bacteriocin production from potential probiotics isolated from dairy products». 3rd   

International Conference on Chemical and Biological Processes (ICCBP-2014) το οποίο 

διεξήχθη στο Dubai από τις 19/12 έως 21/12/2014.  

8.3.2.47 C. Nouska, A. Terpou, M. Fournomiti, I. Mantzourani, E. Theodoridou, A. 

Karapetsas, A. Alexopoulos, S. Plessas, E. Bezirtzoglou, M. Kanelaki, E. Bekatorou, A. 

Koutinas. «The production of fermented sausages using starter cultures of a novel strain of 

Lactobacillus paracasei and study of the effect of volatile compounds». The International 

Scientific Conference on Probiotics and Prebiotics – IPC2015, 23/6/2015 έως 25/6/2015, 

Βουδαπέστη - Ουγγαρία. 

8.3.2.48 A. Terpou, C. Nouska, M. Fournomiti, I. Mantzourani, E. Theodoridou, A. 

Karapetsas, M. Kanelaki, E. Bekatorou, A. Koutinas, A. Alexopoulos, S. Plessas, E. 

Bezirtzoglou. «A novel strain of Lactobacillus paracasei for the production and evaluation 

of probiotic feta type cheeses». 2nd International Conference on Food and Biosystems 

Engineering (FABE) που πραγματοποιήθηκε από 27/5/2015 έως 31/5/2015 στην Μύκονο. 

8.3.2.49 M. Fournomiti, S. Plessas, I. Mantzourani, C. Nouska, A. Karapetsa, E. 

Theodoridou, A. Alexopoulos, E. Bezirtzoglou. «Application of a novel starter culture 

exhibiting probiotic properties, for sausage production. Evaluation of the viability through 

modern molecular techniques». The International Scientific Conference on Probiotics and 

Prebiotics – IPC2015 που πραγματοποιήθηκε από 23/6/2015 έως 25/6/2015, στη 

Βουδαπέστη - Ουγγαρία.  

8.3.2.50 I. Mantzourani, C. Nouska, M. Fournomiti, I. Theodoridou, A. Karapetsas, A. 

Alexopoulos, S. Plessas, E. Bezirtzoglou. «Quality and characteristics of a fermented 

sausage product fortified with a novel probiotic LAB strain (L. paracasei K5)». 38th SOMED 

Congress που πραγματοποιήθηκε στην Verona της Ιταλίας από τις 11-13/10/2015.  

8.3.2.51 A. Alexopoulos, A. Kimbaris, S. Plessas, I. Mantzourani, I. Theodoridou, M. 

Fournomity, C. Nouska, S. Kazakos, M. Panopoulou, E. Bezirtzoglou. Antibacterial activity 

of piperitenone epoxide (PEO) in combination with synthetic antibiotics against clinical 

isolates of Staphylococcus aureus and Escherichia coli. 38th International SOMED 

Congress, Verona – Italy, 11-13/10/2015. 

ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΜΟΝΙΜΟΠΟΙΗΣΗ ΣΤΗ ΒΑΘΜΙΔΑ ΤΟΥ ΕΠΙΚΟΥΡΟΥ ΚΑΘΗΓΗΤΗ 
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8.3.2.52   Stavros Plessas, Maria Odatzidou, Ioanna Mantzourani, Athanasios 
Alexopoulos, Eugenia Bezirtzoglou. Evaluation of a novel starter culture on sourdough 
bread making regarding rope spoilage appearance. 2nd INTERNATIONAL BALKAN 
AGRICULTURE CONGRESS. 16-18 May 2017, Takirdak, Turkey. (ΠΡΟΦΟΡΙΚΗ 
ΑΝΑΚΟΙΝΩΣΗ). 
 
8.3.2.53 Stavros Plessas, Alex Galanis, Athanasios Alexopoulos, Ioanna Mantzourani, 
Chrysanthi Nouska, Maria Fournomiti, Stavros Kazakos, Athanasios Karapetsas, Eugenia 
Bezirtzoglou.  Susceptibility to antibiotics of Lactobacillus paracasei K5 added as a 
probiotic strain in fermented sausages. 2nd INTERNATIONAL BALKAN AGRICULTURE 
CONGRESS. 16-18 May 2017, Takirdak, Turkey. 

 
8.3.3 Περιλήψεις σε πρακτικά Ελληνικών συνεδρίων 

8.3.3.1 Kourkoutas, Y.; Plessas, S.; Agouridis, N.; Psarianos C.; Koutinas, A.A. 

2004."Συνεχής παραγωγή ζύμης αρτοποιίας". Πρακτικά 8ου Συνεδρίου Χημείας-Ελλάδος-

Κύπρου με θέμα «Χημεία, Ποιότητα Ζωής και Εκπαίδευση», 10-13 Δεκεμβρίου, 

Θεσσαλονίκη, Ελλάδα, 2004. Poster Presentation.  

8.3.3.2 Plessas, S.; Bekatorou, Α.; Kopsaxelis, Ν.; Kanellaki, Μ.; Koutinas, A.A. 2004. 

Αξιοποίηση αποβλήτων βυνοποιείου για την παραγωγή βιοκαταλύτων για αλκοολική 

ζύμωση. Πρακτικά 8ου Συνεδρίου Χημείας-Ελλάδος-Κύπρου με θέμα «Χημεία, Ποιότητα 

Ζωής και Εκπαίδευση», 10-13 Δεκεμβρίου, Θεσσαλονίκη, Ελλάδα, 2004. Poster 

Presentation. 

8.3.3.3 Kourkoutas, Y.; Plessas, S.; Agouridis, N.; Koutinas, A.A.; Psarianos, C. 

Continuous baker’s yeast production. 1ο Συνέδριο Βιοεπιστημών Παν/μίου Πατρών, 

Πάτρα, 19-20 Μαΐου 2005, (pp. 198-199). Poster Presentation. 

8.3.3.4 Plessas, S.; Bekatorou, A.; Koutinas, A.A. Application of immobilized yeast and 

lactic acid bacteria for improvements in bread making. 1ο Συνέδριο Βιοεπιστημών Παν/μίου 

Πατρών, Πάτρα, 19-20 Μαΐου 2005, (pp. 202-203). Poster Presentation. 

8.3.3.5 Σ. Πλέσσας, Α. Αλεξόπουλος, Ε. Μπεζιρτζόγλου. Αντιμικροβιακή δράση κόκκων 

kefir έναντι ευρωτομυκήτων κατά την παραγωγή άρτου. 2ο ΠΑΝΕΛΛΗΝΙΟΥ ΣΥΝΕΔΡΙΟΥ 

ΤΗΣ ΔΙΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΗΣ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ ΔΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (Δ.Ε.Δ.Υ.Τ) 

ΜΕ ΘΕΜΑ «ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΕΣ ΠΡΟΚΛΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΚΑΙ 

ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» 6-8 Ιουνίου 2008, Ξεν Μακεδονία Παλλάς Θεσσαλονίκη.  

8.3.3.6 A. Alexopoulos, C. Voidarou, S. Plessas, I. Mantzourani, A. Vantarakis, E. 

Bezirtzoglou. Antibiotic resistance and rodent virulence of E. coli strains isolated from river 

water in NE Greece. 15th International Symposium on Health-Related Water Microbiology, 

31 May – 5 June 2009, Naxos Island, Greece. σελ 133. 

8.3.3.7 Γ. Ρόζος, Χ. Βόιδαρου, Α. Αλεξόπουλος, Σ. Πλέσσας, Μ. Βελονάκης, Ε. 

Μπεζιρτζόγλου, Α. Βατόπουλος. Τροφιμογενής μικροβιακή αντοχή : ανθεκτικά στελέχη 15 

ειδών του γένους lactobacillus που απομονώθηκαν από παραδοσιακά τυριά της Μυκόνου 

έναντι 15 αντιμικροβιακών παραγόντων. 8ο Πανελλήνιο Συνέδριο Δημόσιας Υγείας & 

Υπηρεσιών Υγείας. 15-17 Μαρτίου 2010, Ξεν. Divani Caravel. Πρακτικά σελ 121. 

8.3.3.8 Δ. Βασσος, Χ. Βοιδαρου, Γ. Ροζος, Σ. Πλεσσας, Α. Αλεξοπουλος, Ε. 

Μπεζιρτζόγλου. Μαζική εστίαση και  κριτήρια επιλογής της από τους νέους καταναλωτές 

(φοιτητές-σπουδαστές και εργαζόμενους). 3ο  ΠΑΝΕΛΛΗΝΙΟ ΣΥΝΕΔΡΙΟ ΤΗΣ 

ΔΙΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΗΣ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ ΔΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (Δ.Ε.Δ.Υ.Τ), 6-8 

Ιουνίου 2010, Ξεν Μακεδονία Παλλάς Θεσσαλονίκη. Πρακτικά συνεδρίου σελ 59.  

8.3.3.9 Σ. Πλέσσας, Ι. Καραγεώργου, Π. Βαλαβάνη, Α. Αλεξόπουλος, Ε. Μπεζιρτζόγλου. 

Χρήση νέων αρχικών καλλιεργειών για την παρασκευή άρτου με έμφαση στον 
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οργανοληπτικό χαρακτήρα. 3ο ΠΑΝΕΛΛΗΝΙΟ ΣΥΝΕΔΡΙΟ ΤΗΣ ΔΙΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΗΣ 

ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ ΔΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (Δ.Ε.Δ.Υ.Τ), 6-8 Ιουνίου 2010, Ξεν 

Μακεδονία Παλλάς Θεσσαλονίκη. Πρακτικά συνεδρίου σελ 12. (Προφορική 

ανακοίνωση). 

8.3.3.10 Θεοδωρίδου Ειρήνη, Αλεξόπουλος Αθανάσιος,  Σταυροπούλου Ελισάβετ, 

Πλέσσας Σταύρος, Μαντζουράνη Ιωάννα, Φουρνομίτη Μαρία, Tζούτη Βασιλική & 

Μπεζιρτζόγλου Ευγενία. 2013. Κατανομή του είδους και της αντιβιοαντοχής 

Staphylococcus spp. σε πόσιμα νερά.4ο Συνέδριο Βιοτεχνολογίας και Τεχνολογίας 

Τροφίμων, 11-13 Οκτωβρίου, MEC Παιανίας, Αθήνα.  

 

8.4 Εργασίες σε Τιμητικούς ή Επετειακούς Τόμους: 

8.4.1 Σταύρος Πλέσσας, Μαρία Κανελλάκη, Ευγενία Μπεζιρτζόγλου, Αθανάσιος 

Κουτίνας. Χρήση ακινητοποιημένων κυττάρων στην αρτοποίηση. Επιστημονική Επετηρίδα 

του Τμήματος Δασολογίας και Διαχείρισης Περιβάλλοντος και Φυσικών Πόρων Τόμος 1ος , 

2008. 

8.4.2 Σ. Πλέσσας, Α. Αλεξόπουλος, Μπεζιρτζόγλου Ε. Διερεύνηση αντιμικροβιακής 

δράσης μικτών καλλιεργειών κατά την παραγωγή άρτου με την μέθοδο του προζυμιού. 

Επιστημονική Επετηρίδα του Τμήματος Δασολογίας και Διαχείρισης Περιβάλλοντος και 

Φυσικών Πόρων Τόμος 2ος , 2009. 

8.4.3 Σ. Πλέσσας, Α. Αλεξόπουλος, Ε. Μπεζιρτζόγλου. Διερεύνηση οργανοληπτικού 

χαρακτήρα  άρτων που παράχθηκαν με κύτταρα kefir μέσω ανάλυσης με αέρια 

χρωματογραφία-φασματοσκοπία μαζών (GC-MS). Επιστημονική Επετηρίδα του Τμήματος 

Δασολογίας και Διαχείρισης Περιβάλλοντος και Φυσικών Πόρων Τόμος 2ος , 2009. 

 

9. Διπλώματα Ευρεσιτεχνίας: 

Κανελλάκη, Μ., Κουτίνας, Α.Α., Κοψαχείλης Ν., Μπεκατώρου, Α., Αγουρίδης Ν., Πλέσσας 

Σ. Βιομηχανική χρήση πρωτότυπου ακινητοποιημένου βιοκαταλύτη σε στερεά 

απορρίμματα ζυθοποιείας στην αλκοολική ζύμωση για παραγωγή αλκοόλης και 

αλκοολούχων ποτών. 2006. Υποβολή Διπλώματος Ευρεσιτεχνίας στον Οργανισμό 

Βιομηχανικής Ιδιοκτησίας (ΟΒΙ). 

 

Άλλο Συγγραφικό έργο 
Εργαστηριακό φυλλάδιο για ασκήσεις στο Μάθημα της Βιοχημείας Τροφίμων. 2013.  
https://eclass.duth.gr/modules/document/?course=OPE01158  
Εργαστηριακό φυλλάδιο για ασκήσεις στο Μάθημα της Οινολογίας. 2013.  
https://eclass.duth.gr/courses/OPE01175/ 
Εργαστηριακό φυλλάδιο για ασκήσεις στο Μάθημα της Χημείας Τροφίμων. 2013.  
https://eclass.duth.gr/modules/document/?course=OPE01134  
Εργαστηριακό φυλλάδιο για ασκήσεις στο Μάθημα του Ποιοτικού Ελέγχου Τροφίμων 
Οινολογίας. 2019.  
https://eclass.duth.gr/modules/document/?course=OPE01119  
 

 

10. Άλλες Ακαδημαϊκές δραστηριότητες: 

10.1 Συνολικό Διοικητικό Έργο 

• Εκπρόσωπος του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης στη Σύγκλητο του ΔΠΘ, (Τακτικό 

μέλος 2011-2013). 

https://eclass.duth.gr/modules/document/?course=OPE01158
https://eclass.duth.gr/courses/OPE01175/
https://eclass.duth.gr/modules/document/?course=OPE01134
https://eclass.duth.gr/modules/document/?course=OPE01119
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• Διευθυντής εργαστηρίου Επεξεργασίας Τροφίμων του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης, 

ΔΠΘ, 19/03/2019-σήμερα. 

• Τακτικός Εκπρόσωπος του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ, στην Κοσμητεία της 

Σχολής Επιστημών Γεωπονίας και Δασολογίας του ΔΠΘ (2021-σήμερα). 

• Mέλος (Πρόεδρος) της Επιτροπής Ασφάλειας των Εργαστηρίων του Τμήματος Αγροτικής 

Ανάπτυξης, ΔΠΘ. (03/2021-σήμερα). 

• Mέλος στην Ομάδα Εσωτερικής Αξιολόγησης (ΟΜΕΑ) του Τμήματος Αγροτικής 

Ανάπτυξης, ΔΠΘ, 30/01/2023-σήμερα. 

• Εκπρόσωπος του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ, στο Συμβούλιο Περιβάλλοντος 

του ΔΠΘ (Αναπληρωματικό μέλος, 10/2020-σήμερα). 

• Τακτικό Μέλος Επιτροπής Προγράμματος Σπουδών του Τμήματος Αγροτικής 

Ανάπτυξης, ΔΠΘ (2012-2013, 2015-2016). 

• Τακτικό μέλος της Συντονιστικής Επιτροπής του Μεταπτυχιακού Προγράμματος 

Σπουδών του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ. 2020-2022, 2022-2024. 

• Τακτικό μέλος Επιτροπής Βιβλιοθήκης του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ (2015-

2016). 

• Μέλος Επιτροπών Διαγωνισμού Προμήθειας & Παραλαβής εξοπλισμού και αναλώσιμων 

υλικών και διαφόρων άλλων επιτροπών του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ. 

(2009-σήμερα.) 

• Τακτικό μέλος Επιτροπής Κατατακτηρίων Εξετάσεων του Τμήματος Αγροτικής 

Ανάπτυξης, ΔΠΘ (2013-2023) 

• Τακτικό μέλος της Επιτροπής Εξέτασης και Επιλογής υποψηφίων του Μεταπτυχιακού 

Προγράμματος Σπουδών  του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ.(2022-). 

• Τακτικό μέλος της Επιτροπής Οικονομικού Ελέγχου ΠΜΣ, Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης, 

ΔΠΘ. 2015. 

• Τακτικό μέλος της Εφορευτικής Επιτροπής των εκλογών για την ανάδειξη Προέδρου και 

Αναπληρωτή Προέδρου του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ. 2010, 2018. 

• Τακτικό μέλος της Εφορευτικής Επιτροπής των εκλογών για την ανάδειξη 3 

εκπροσώπων μελών ΔΕΠ  του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης στην Κοσμητεία της 

Σχολής Επιστημών Γεωπονίας και Δασολογίας, ΔΠΘ. 2018. 

• Τακτικό μέλος της Επιτροπής Κατατάξεως Πτυχιούχων του Τμήματος Αγροτικής 

Ανάπτυξης, ΔΠΘ.(2013-2014, 2016-2021, 2022-2023). 

• Μέλος της Γενικής Συνέλευσης του του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ, 2009-

σήμερα. 

 

10.2 Μέλος Συντακτικής Επιτροπής (Editorial Board) διεθνών 

αναγνωρισμένων περιοδικών 

• Frontiers in Food Microbiology από 2022.  

https://loop.frontiersin.org/people/615600/overview.  

• Fermentation (MDPI) από 2020. 

https://www.mdpi.com/journal/fermentation/editors?page_no=3.  

• Discover Food (Springer) από 2022. 

https://www.springer.com/journal/44187/editors.  

 

Επίβλεψη και δημοσίευση (Guest Editor) Ειδικού Τεύχους (Special Issue) σε 

διεθνή αναγνωρισμέν περιοδικών 

https://loop.frontiersin.org/people/615600/overview
https://www.mdpi.com/journal/fermentation/editors?page_no=3
https://www.springer.com/journal/44187/editors
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• Fermentation. Probiotics and Prebiotics: New Knowledge. 2018. 

https://www.mdpi.com/journal/fermentation/special_issues/probiotics_prebiotics_new.  

• Foods. Novel Processing Technology of Fermented Foods and Beverages". 2019. 

https://www.mdpi.com/journal/foods/special_issues/fermented_foods_baverages 

• Foods. Nutritional Value of Innovative Functional Foods. 2019.  

https://www.mdpi.com/journal/foods/special_issues/nutrition_functional_foods 

• Frontiers in Microbiology. Innovations in Functional Food Production: 

Application of Fruit and Vegetable Juices as Vehicles for Probiotic Delivery". 2020. 

https://www.frontiersin.org/research-topics/12368/innovations-in-functional-food-

production-application-of-fruit-and-vegetable-juices-as-vehicles-for  

• Fermentation. Innovations in Sourdough Bread Making. 2022. Innovations in 

Sourdough Bread Making 

• Fermentation. The Rendering of Traditional Fermented Foods in Human Diet: 

Distribution of Health Benefits and Nutritional Benefits 2022. The Rendering of Traditional 

Fermented Foods in Human Diet: Distribution of Health Benefits and Nutritional Benefits 

• Foods. Probiotics: Health Benefit and New Ideas in Food Development. 2022. 

Probiotics: Health Benefit and New Ideas in Food Development 

 

10.3 Αξιολογηση Ερευνητικων Προτασεων 

• Κριτής χρηματοδοτούμενων επιστημονικών έργων στα πλαίσια του προγράμματος: 

Επιχειρησιακά προγράμματα “Ανταγωνιστικότητα και Επιχειρηματικότητα”, Δράση εθνικής 

εμβέλειας, “Ενίσχυση νέων και μικρομεσαίων επιχειρήσεων”, Πράξη: Υποστήριξη νέων 

επιχειρήσεων για δραστηριότητες έρευνας & τεχνολογικής ανάπτυξης, ΕΣΠΑ 2007-13, 

(2010).  

• Αξιολογητής και Αναπληρωτής Πρόεδρος της Θεματικής Επιτροπής Αξιολογητών 

της Επιστημονικής Περιοχής ΕΠ4. Γεωπονικές Επιστήμες – Τρόφιμα στο πλαίσιο της «3ης 

Προκήρυξης Ερευνητικών Έργων ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ. για την ενίσχυση Μεταδιδακτορικών 

Ερευνητών/τριών (2021-2022). 

• Πιστοποιημένoς Αξιολογητής της ΓΓΕΤ ID: HFRI-2021-11358. 2021.  

 

10.4 Μέλος Οργανωτικών Επιτροπών Συνεδρίων 

• Μέλος της Οργανωτικής Επιτροπής του 32ου Διεθνούς Συνεδρίου Microbial Ecology in 

Health and Disease (6-10 Σεπτεμβρίου 2010, Ελλάδα).  

• Μέλος της Οργανωτικής Επιτροπής του 41ου Διεθνούς Συνεδρίου (SOMED) Microbial 

Ecology in Health and Disease (14-16 Ιουνίου 2022, Ελλάδα) 

 

10.5 Μέλος επιστημονικών εταιρειών: 

• Πανελλήνια Ένωση Χημικών  

• Society for Microbial Ecology and Disease (SOMED)  

• Διεπιστημονική Εταιρεία Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Δ.Ε.Δ.Υ.Τ.»  

 

10.6 Κριτής επιστημονικών εργασιών, στα περιοδικά: 

1. Agricultural and Food Chemistry 

2. Antioxidants 

3. Annals of Microbiology 

4. Applied Microbiology and Biotechnology 

5. Bioresource Technology 

https://www.mdpi.com/journal/fermentation/special_issues/probiotics_prebiotics_new
https://www.mdpi.com/journal/foods/special_issues/fermented_foods_baverages
https://www.mdpi.com/journal/foods/special_issues/nutrition_functional_foods
https://www.frontiersin.org/research-topics/12368/innovations-in-functional-food-production-application-of-fruit-and-vegetable-juices-as-vehicles-for
https://www.frontiersin.org/research-topics/12368/innovations-in-functional-food-production-application-of-fruit-and-vegetable-juices-as-vehicles-for
https://susy.mdpi.com/academic-editor/special_issues/process/486680
https://susy.mdpi.com/academic-editor/special_issues/process/486680
https://susy.mdpi.com/academic-editor/special_issues/process/1058814
https://susy.mdpi.com/academic-editor/special_issues/process/1058814
https://susy.mdpi.com/academic-editor/special_issues/process/924096
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6. Biotechnology Advances 

7. Comprehensive Reviews in Food Science and Technology 

8. CyTA-Journal of Food 

9. Enzyme and Microbial Technology 

10. Fermentation 

11. Food Chemistry 

12. Food Microbiology 

13. Food Biotechnology 

14. Food Bioscience 

15. Food Quality and Safety 

16. Food Research International 

17. Foods 

18. Heliyon 

19. Frontiers in Microbiology 

20. International Journal of Dairy Technology 

21. International Journal of Food Microbiology 

22. International Journal of Food Science and Technology 

23. Journal of Agriculture and Food Chemistry 

24. Journal of Molecular Sciences 

25. Journal of Functional Foods 

26. Journal of Dairy Science 

27. Journal of Food Processing and Preservation 

28. Journal of the Science of Food and Agriculture 

29. LWT Food Science and Technology 

30. Letters in Applied Microbiology 

31. Microorganism 

32. Molecules 

33. Nutrients 

34. Plos ONE 

35. Separation and Purification Technology 

36. Process Biochemistry 

37. International Journal of Fruit Science 

 

10.7 Συμμετοχή σε Ερευνητικά προγράμματα προς χρηματοδότηση: 

11.1 Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Εκπαίδευσης & Αρχικής Επαγγελματικής Κατάρτισης 

(Ε.Π.Ε.Α.Ε.Κ. II), Ηράκλειτος: Υποτροφίες Έρευνας με προτεραιότητα στη βασική έρευνα. 

«Στερεά απορρίμματα γεωργικών προϊόντων και γεωργικών βιομηχανιών σαν 

υποστρώματα  ακινητοποίησης κυττάρων για ζύμες αρτοποιίας». Η πρόταση αυτή 

εγκρίθηκε για χρηματοδότηση στα πλαίσια της διδακτορικής μου διατριβής. 

Επιστημονικός Υπεύθυνος: Α. Κουτίνας. 

11.2 Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Εκπαίδευσης & Αρχικής Επαγγελματικής Κατάρτισης 

(Ε.Π.Ε.Α.Ε.Κ. II), Πυθαγόρας IΙ Ενίσχυση Ερευνητικών Ομάδων στα Πανεπιστήμια. 

«Βιοτεχνολογική εκμετάλλευση μιγμάτων αποβλήτων τυροκόμησης (τυρογάλακτος) και 

σακχαροβιομηχανίας (μελάσσας) για παραγωγή μικτών λυοφιλιωμένων και μη, 

καλλιεργειών για αρτοποίηση». Η πρόταση αυτή εγκρίθηκε για χρηματοδότηση στα 

πλαίσια της μεταδιδακτορικής μου ερευνητικής δραστηριότητας. Επιστημονικός 

Υπεύθυνος: Κ. Ψαριανός. 

11.3 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ 2011 - Συμπράξεις Παραγωγικών και Ερευνητικών Φορέων σε 

Εστιασμένους Ερευνητικούς & Τεχνολογικούς Τομείς. «Production of new functional foods 

(sausages and dairy products) adding probiotics isolated from dairy products». 

Επιστημονικός Υπεύθυνος: Ε. Μπεζιρτζόγλου. 



Βιογραφικό Σημείωμα: Σταύρος Πλέσσας   

 26 

11.4 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ 2011 - Συμπράξεις Παραγωγικών και Ερευνητικών Φορέων σε 

Εστιασμένους Ερευνητικούς & Τεχνολογικούς Τομείς. «Νανο και μικροβιοτεχνολογία 

κυτταρίνης: Ζυμώσεις σε εξαιρετικά χαμηλές θερμοκρασίες για παραγωγή τροφίμων». 

Επιστημονικός Υπεύθυνος: Ε. Μπεζιρτζόγλου. 

11.5 ΑΡΙΣΤΕΙΑ ΙΙ- Χρηματοδοτικό πλαίσιο: ΕΣΠΑ, Φορέας: Γενική Γραμματεία Έρευνας 

και Τεχνολογίας, Επιχειρησιακό πρόγραμμα: Ανταγωνιστικότητα και Επιχειρηματικότητα 

(ΕΠΑΝ ΙΙ). «Παραγωγή λειτουργικού ροφήματος χαμηλού αλκοολικού βαθμού μέσω 

ζύμωσης χυμού Cornus mas L. (κρανιάς) και ροδιού με προβιοτικά βακτήρια που θα 

απομονωθούν από κόκκους kefir». Η πρόταση αυτή υποβλήθηκε για χρηματοδότηση και 

δεν εγκρίθηκε. Ιούνιος 2012. Επιστημονικός Υπεύθυνος: Σ. Πλέσσας. 

11.6 ΠΕΓΑ 2014 –2015. Πρόγραμμα Επικαιροποίησης Γνώσεων Αποφοίτων ΑΕΙ. «Νέες 

τεχνολογίες, συστήματα ασφάλειας και υγιεινής στην αλυσίδα παραγωγής τροφίμων». 

Χρηματοδοτήθηκε από το Ευρωπαϊκό Κοινωνικό Ταμείο (ΕΚΤ) και από εθνικούς πόρους. 

Επιστημονικός Υπεύθυνος: Ε. Μπεζιρτζόγλου. 

11.7 Επιχειρησιακό Πρόγραμμα «Ανταγωνιστικότητα, Επιχειρηματικότητα και Καινοτομία» 

(ΕΠΑΝΕΚ). 2018-2021. Ενίσχυση των Υποδομών Έρευνας και Καινοτομίας - Β κύκλος. 

«Ερευνητική υποδομή για την ανάπτυξη βιοδιεργασιών τροφίμων και την εκμετάλλευση 

καινοτομιών», Υποέργο 4: «Νέα προϊόντα διατροφής με λειτουργικές καλλιέργειες και 

πρεβιοτικές διαιτητικές ίνες και μελέτη επίδρασης στο εντερικό μικροβίωμα». 2018. 

Επιστημονικός Υπεύθυνος: Ε. Μπεζιρτζόγλου. 

11.8 Επιχειρησιακό Πρόγραμμα «Ανατολική Μακεδονία & Θράκη 2014-2020. Κλάδος 

Αγροδιατροφής. “Βελτίωση της διατηρησιμότητας, της ποιότητας και του βιολειτουργικού 

χαρακτήρα παραδοσιακού λουκάνικου και καβουρμά (SHELFQC)”. 2019. Επιστημονικός 

Υπεύθυνος: Α. Αλεξόπουλος/Aν. ΕΥ Σ. Πλέσσας. 

11.9 ΕΥΔΕ-ΕΤΑΚ. Ανταγωνιστικότητα, Επιχειρηματικότητα και Καινοτομία (ΕΠΑνΕΚ)», 

ΕΣΠΑ 2014–2020, της Ενιαίας Δράσης Κρατικών Ενισχύσεων Έρευνας, Τεχνολογικής 

Ανάπτυξης & Καινοτομίας «ΕΡΕΥΝΩ–ΔΗΜΙΟΥΡΓΩ–ΚΑΙΝΟΤΟΜΩ. «Παραγωγή 

καινοφανούς λειτουργικού τροφίμου μέσω ζύμωσης χυμών αρώνιας και πορτοκαλιού από 

προβιοτικό οξυγαλακτικό βακτήριο». Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ, Τμήμα Μοριακής 

Βιολογίας και Γενετικής, ΔΠΘ, ΧΥΜΟΙ ΑΡΓΟΛΙΔΑΣ Α.Ε., Παν/μιο Πατρών. Η πρόταση 

αυτή υποβλήθηκε για χρηματοδότηση και δεν εγκρίθηκε. Ιούνιος. 2019. Επιστημονικός 

Υπεύθυνος: Σ. Πλέσσας. 

11.10. ΕΥΔΕ-ΕΤΑΚ. Ανταγωνιστικότητα, Επιχειρηματικότητα και Καινοτομία (ΕΠΑνΕΚ)», 

ΕΣΠΑ 2014–2020, της Ενιαίας Δράσης Κρατικών Ενισχύσεων Έρευνας, Τεχνολογικής 

Ανάπτυξης & Καινοτομίας «ΕΡΕΥΝΩ–ΔΗΜΙΟΥΡΓΩ–ΚΑΙΝΟΤΟΜΩ. «Καινοτόμες 

βιοδιεργασίες και βιοκαταλύτες με βάση το πίτυρο ρυζιού για λειτουργικά προϊόντα 

τροφίμων υψηλής προστιθέμενης αξίας». ΙΓΒΦΠ ΕΛΓΟ-Δήμητρα, Παν/ Πατρών, Τμήμα 

Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ, ΜΠΕΓΚΑΣ Γ. ΣΤΑΥΡΟΣ Α.Ε., ΑΒΙΓΑΛ Α.Ε. Η πρόταση αυτή 

υποβλήθηκε για χρηματοδότηση και δεν εγκρίθηκε. Μάιος 2019. Επιστημονικός 

Υπεύθυνος: Σ. Πλέσσας. 

11.11 PRIMA S1 2022 FOOD VALUE CHAIN (IA). 2022. PRIMA - Partnership for 

Research and Innovation in the Mediterranean Area (PRIMA) Proposal: MAGIcProT. Title: 

Macroalgae and microalgae: efficient farming and bio-processing methods for novel, 

nutritious and multifunctional foods with consumer’s trust and acceptability. Η πρόταση 

αυτή υποβλήθηκε για χρηματοδότηση και δεν εγκρίθηκε κατά την πρώτη φάση 

αξιολόγησης. 2022. EY: Prof. Raffaella Di Cagno. Επιστημονικός Υπεύθυνος Φορέα 

(ΔΠΘ): Σ. Πλέσσας. 
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11.12 PRIMA S1 2022 FOOD VALUE CHAIN (IA). 2022. PRIMA - Partnership for 

Research and Innovation in the Mediterranean Area (PRIMA) Proposal: UpcycleMedFood. 

Η πρόταση αυτή υποβλήθηκε για χρηματοδότηση και δεν εγκρίθηκε κατά την πρώτη φάση 

αξιολόγησης. Title: Valorisation des protéines extraites des pertes et gaspillages 

alimentaires et des insectes en Méditerranée. EY: Prof. Ilias Vlachos.  2022. 

Επιστημονικός Υπεύθυνος Φορέα (ΔΠΘ): Σ. Πλέσσας. 

11.13 ΥΠΟΕΡΓΟ 1 - ΥΠΟΔΟΜΗ ΕΦΑΡΜΟΓΩΝ ΜΙΚΡΟΒΙΩΜΑΤΟΣ ΣΕ ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ-ΔΠΘ (FOODBIOMES)» της Πράξης με τίτλο «ΥΠΟΔΟΜΗ ΕΦΑΡΜΟΓΩΝ 

ΜΙΚΡΟΒΙΩΜΑΤΟΣ ΣΕ ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (FOODBIOMES). 2020. Επιστημονικός 

Υπεύθυνος: Ι. Κουρκουτάς. 

 

10.8 Διδακτορικές διατριβές: 

(ΕΠΙΒΛΕΠΩΝ) Νούσκα, Χ. Βιοτεχνολογική αξιοποίηση χυμού κράνων (Cornus mas L.) 

για παραγωγή λειτουργικού τροφίμου υψηλής διατροφικής αξίας. Τμήμα Αγροτικής 

Ανάπτυξης. ΔΠΘ. Περατώθηκε και παρουσιάσθηκε το 2017. 

https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/42248  

(ΕΠΙΒΛΕΠΩΝ) Καζάκος, Λ. Σ. Παραγωγή λειτουργικού ροφήματος χαμηλού αλκοολικού 

βαθμού μέσω ζύμωσης χυμού ροδιού. Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. ΔΠΘ. Περατώθηκε 

και παρουσιάσθηκε το 2020. https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/47034  

(ΕΠΙΒΛΕΠΩΝ) Μποντσίδης, Χ. Αξιολόγηση απομονωθέντων γαλακτικών βακτηρίων από 

κόκκους kefir στην παραγωγή λειτουργικού τροφίμου με βάση χυμό φρούτων. 2018. Σε 

εξέλιξη. Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. ΔΠΘ.  

(ΕΠΙΒΛΕΠΩΝ) Καζάκος, Χ. Σ. Παραγωγή άρτου με λειτουργικές ιδιότητες με βάση 

εμπλουτισμένο προζύμι με γαλακτικά βακτήρια απομονωθέντα από κόκκους κεφιρ.. 2020. 

Σε εξέλιξη. Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. ΔΠΘ. 

(ΜΕΛΟΣ ΤΡΙΜΕΛΟΥΣ) Δαουτίδου, Μ. Μελέτη αντιμικροβιακών ιδιοτήτων βιοδραστικών 

ουσιών σε συστήματα τροφίμων. 2022. Σε εξέλιξη. Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. ΔΠΘ. 

(ΜΕΛΟΣ ΤΡΙΜΕΛΟΥΣ) Μελένιος, Π. Χωροχρονική παρακολούθηση κύριων ρύπων των 

επιφανειακών και υπογείων υδάτων στον Νομό Ροδόπης. 2014. Σε εξέλιξη. Τμήμα 

Αγροτικής Ανάπτυξης. ΔΠΘ. 

(ΜΕΛΟΣ ΤΡΙΜΕΛΟΥΣ) Γκαϊδατζή, Χ. Διαχείριση της γενετικής παραλλακτικότητας 

τοπικών πληθυσμών φακής για βελτίωση της προσαρμοστικότητας και δημιουργία 

μονογενοτυπικών και πολυγενοτυπικών ποικιλιών. 2018. Σε εξέλιξη. Τμήμα Αγροτικής 

Ανάπτυξης. ΔΠΘ. 

(ΜΕΛΟΣ ΤΡΙΜΕΛΟΥΣ) Τζούτη Β. Μελέτη της αερόβιας και αναερόβιας μικροχλωρίδας 

αρωματικών και φαρμακευτικών φυτών. 2020. Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. ΔΠΘ. 

https://agro.duth.gr/postgraduate  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Βαβίας, Σ. Μικροβιακή οικολογία παραποτάμιων 

καλλιεργούμενων εδαφών: συσχέτιση με φυσικοχημικούς παραμέτρους και υδάτινο 

οικοσύστημα. 2010. Τμήμα  Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ. 

https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/19402  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Ρόζος, Γ. Ανίχνευση αντιβιοαντοχών στελεχών 

μικροοργανισμών σε παραδοσιακά ζυμωμένα γαλακτομικά προϊόντα. 2012. Τμήμα  

Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ. https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/37927  

https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/42248
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/47034
https://agro.duth.gr/postgraduate
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/19402
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/37927
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(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Φουρνομίτη, Μ. Προσαρμοστικότητα αρωματικών φυτών στις 

ελληνικές συνθήκες και αντιμικροβιακή δράση των παραγόμενων αιθέριων ελαίων. 2017. 

Τμήμα  Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ. https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/39897  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Mελισσάρη, Α. Επίδραση της διατροφής και άλλων 

παραγόντων σε χαρακτηριστικούς μικροοργανισμούς της χλωρίδας του στόματος. 2021. 

Τμήμα  Αγροτικής Ανάπτυξης, ΔΠΘ. https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/50271  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Νικολάου, Α. Εφαρμογή νέων βιοτεχνολογικών μεθόδων στην 

παραγωγή οίνου. 2019. Τμήματος Μοριακής Βιολογίας και Γενετικής, ΔΠΘ. 

https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/45662  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Σαξάμη, Γ. Μελετη της δρασης προβιοτικων μικροοργανισμων 

σε λειτουργικα τροφιμα. 2016. Τμήματος Μοριακής Βιολογίας και Γενετικής, ΔΠΘ. 

https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/40060  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Kumar, M.N. Συμβολή στη νανο-βιοτεχνολογία κυτταρίνης για 

βιοδιεργασίες τροφίμων. 2015. Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/35683  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Δήμα, Α. Παραγωγή οργανικών οξέων από κυτταρινούχο 

βιομάζα με τη χρήση κίσσηρης ως προωθητή. 2018. Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο 

Πατρών. https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/45249  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Κ. Μπούρα. Παραγωγή οργανικών οξέων από τυρόγαλο 

παρουσία μάζα με τη χρήση κίσσηρης και γ-αλουμίνας ως προωθητές. 2017. Τμήμα 

Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/42408  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Π. Τσαφρακίδου. Παραγωγή οργανικών οξέων από 

λιγνινουτταρινούχα συστατικά με τη χρήση γ-αλουμίνας ως προωθητή. 2016. Τμήμα 

Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/41504  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Γκανάτσιος, Β. Βιοδιυλιστήριο για παραγωγή μονοκυτταρικής 

πρωτεΐνης, εδώδιμων μυκήτων και πρόσθετων τροφίμων με βιοτεχνολογική αξιοποίηση 

μικτών αγροτοβιομηχανικών αποβλήτων. 2015. Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/35472  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Γιαλελή, Α.Ι. Ψυχρή παστερίωση υγρών τροφίμων με 

νανοπορώδη υλικά. 2015. Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/37102  

(ΜΕΛΟΣ ΕΠΤΑΜΕΛΟΥΣ) Γεροκόμου, Β. Διερεύνηση χρήσης νέων θρεπτικών 

υποστρωμάτων και χρωστικών στον τομέα της μικροβιολογίας τροφίμων. 2022. Τμήμα 

Χημείας, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/52240  

 

 

10.9  Επίβλεψη Πειραματικών/Ερευνητικών Εργασιών  (Αναλυτικά στο 

Παράρτημα Γ) 

 

ΠΜΣ Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης, Δ.Π.Θ. με τίτλο «Αειφορικά Συστήματα 

Παραγωγής και Περιβάλλον στη Γεωργία». 

>50 Μεταπτυχιακές εργασίες (Επιβλέπων στις 22). 

 

ΠΜΣ Τμήμα Ιατρικής, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας, με τίτλο «Εφαρμοσμένη 
∆ημόσια Υγεία και Περιβαλλοντική Υγιεινή». 
1 Μεταπτυχιακή εργασία (Μέλος Τριμελούς). 
 

https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/39897
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/50271
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/45662
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/40060
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/35683
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/45249
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/42408
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/41504
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/35472
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/37102
https://www.didaktorika.gr/eadd/handle/10442/52240
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Πτυχιακές/Διπλωματικές εργασίες, Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης, Δ.Π.Θ. 

(Επιβλέπων σε 54). 

 

10.10 Συμμετοχή σε ημερίδες 

1Ομιλία με τίτλο: «Λειτουργικά» τρόφιμα – Μύθοι και πραγματικότητα» στην Ημερίδα με 

τίτλο «Σωματικη Υγεια, Ευεξια Και Υγιεινη Διατροφη», 22 Ιουνιου 2017. Λεσχη 

Αξιωματικων Φρουρας Διδυμοτειχου. 

 

 

 

 

11 Ερευνητικά Ενδιαφέροντα: 

11.1 Εκμετάλλευση αγροτοβιομηχανικών αποβλήτων για παραγωγή προϊόντων υψηλής 

προστιθέμενης αξίας. 

11.2 Παραδοσιακά τρόφιμα. 

11.3 Προβιοτικά τρόφιμα. 

11.4 Νέοι προβιοτικοί μικροοργανισμοί 

11.5 Νέες πρεβιοτικές ουσίες 

11.6 Λειτουργικά τρόφιμα με βάση τους χυμούς φρούτων 

 

 

12. Γνώση Τεχνικών: 

12.1 Αέρια Χρωματογραφία (GC). 

12.2 Αέρια Χρωματογραφία/Φασματοσκοπία Μάζας (GC/MS). 

12.3 Υγρή Χρωματογραφία Υψηλής Απόδοσης (HPLC). 

12.4 Ατομική Απορρόφηση (AAS). 

12.5 Κυτομετρία ροής (flow cytometry). 

12.6 Σύστημα Λυοφιλίωσης (Freeze-Dryer). 

12.7 Συστήματα ζυμώσεων-Βιοαντιδραστήρες. 

12.8 Κλασικές χημικές αναλύσεις (ογκομετρήσεις, Kjeldahl, Gerber, Soxhlet, κλπ). 

12.9 Κλασικές μικροβιολογικές τεχνικές και αναλύσεις. 

12.10 Μοριακές αναλύσεις (PCR) 

 

13. Διακρίσεις: 
 

Συμμετοχή στα 23 μέλη του Δ.Π.Θ. που συμπεριλαμβάνονται στη λίστα με 
βάση τον αντίκτυπο του δημοσιευμένου έργου τους κατά τη διάρκεια του 
έτους 2022. Ειδικότερα στη θεματική περιοχή  Agriculture food science 
microbiology 
\ 

  

 


