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ΣΠΟΥΔΕΣ 
2006: Διδακτορικό δίπλωμα (Ph.D) στο γνωστικό αντικείμενο της τεχνολογίας και ρεολογίας 
ανακατεργασμένων τυριών με τίτλο: “Rheological and Textural properties of Processed 
Cheese”, University of Lincoln, Hull, UK. 
2000: Πτυχίο Τεχνολογίας Τροφίμων στο Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Α.Τ.Ε.Ι.Θ. Βαθμός 
Πτυχίου: 8,2/10 «Λίαν Καλώς». 
 
ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΕΝΔΙΑΦΕΡΟΝΤΑ 
Eργαστηριακή ανάπτυξη γαλακτοκομικών προϊόντων (κεφίρ, γιαούρτη, ζυμούμενα 
γαλακτοκομικά προϊόντα παγωτού, ελληνικά παραδοσιακά τυριά, ανακατεργασμένα τυριά), 
ποιοτικός έλεγχος γαλακτοκομικών προϊόντων, ανάπτυξη καινοτόμων λειτουργικών 
γαλακτοκομικών προϊόντων, ρεολογία τροφίμων, φυσικοχημικός χαρακτηρισμός 
πολυσακχαριτών, χαρακτηρισμός ρεολογικής συμπεριφοράς και δομής συστημάτων 
πρωτεϊνών γάλακτος‐λιποσφαιρίων‐πολυσακχαριτών, μελέτη ιδιοτήτων εδώδιμων μεμβρανών 
κεφιράνης. 
 
ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ 
Συμμετοχή στα παρακάτω ερευνητικά προγράμματα: 
1. 2000‐2001: «Δημιουργία εθνικών πινάκων σύνθεσης Ελληνικών τροφίμων», ως 
επιστημονικός συνεργάτης. 
2. 2001: «Προσδιορισμός της σχέσης κολλαγόνου‐πρωτεΐνης, ύδατος‐πρωτεΐνης και τέφρας σε 
δείγματα Ελληνικών κρεάτων», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
3. 2001‐2003: «Μελέτη της υφής των ανακατεργασμένων τυριών», ως επιστημονικός 
συνεργάτης. 
4. 2003: «Παραγωγή και μελέτη ιδιοτήτων θερμοπλαστικού αμύλου για βιομηχανική χρήση», 
ως επιστημονικός συνεργάτης. 
5. 2003: «Εκτίμηση της περιεκτικότητας σε ανόργανα συστατικά και βιταμίνη C των 
κυριότερων Ελληνικών τροφίμων», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
6. 2003‐2004: «Εκτίμηση της περιεκτικότητας σε βιταμίνη C σε δείγματα Ελληνικών φρούτων 
και λαχανικών», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
7. 2004‐2005: ΑΡΧΙΜΗΔΗΣ Ι, Υποέργο 2.2.22, «Ανάπτυξη και χρήση οργάνων μέτρησης 
ρεολογικών ιδιοτήτων τροφίμων», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
8. 2004‐2006: ΑΡΧΙΜΗΔΗΣ Ι, Υποέργο 2.2.4, «Εκτίμηση της χημικής σύστασης και της 
ενεργειακής αξίας Ελληνικών τροφίμων», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
9. 2005‐2006: ΑΡΧΙΜΗΔΗΣ ΙΙ, Υποέργο 2.2.12, «Μορφοποίηση βιοαποικοδομήσιμων 
φυσικών πολυμερών για βιομηχανική χρήση ως υλικά συσκευασίας», ως επιστημονικός 
συνεργάτης. 
10. 2008‐2009: «Ρεολογία του κεφίρ», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
11. 2012‐2013: «Ρεολογία πηκτών κεφίρ», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
12. 2012‐2015: ΑΡΧΙΜΗΔΗΣ ΙΙΙ, «Καινοτόμες εφαρμογές στην τεχνολογία παρασκευής 
προϊόντων κεφίρ», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
13. 2012‐2015: ΑΡΧΙΜΗΔΗΣ ΙΙΙ, «Ενίσχυση της απόδοσης των βιοκοινωνιών ενεργού ιλύος 
για την επεξεργασία υγρών αποβλήτων με δύσκολα αποδομήσιμες οργανικές ουσίες», ως 
Επιστημονικός Υπεύθυνος. 



14. 2012‐2015: ΑΡΧΙΜΗΔΗΣ ΙΙΙ, «Παραγωγικά χαρακτηριστικά και ποιότητα προϊόντων του 
Ελληνικού βουβάλου (Bubalus bubalis) σε παραδοσιακές συνθήκες εκτροφής», ως 
επιστημονικός συνεργάτης. 
15. 2014‐2015: ΑΡΙΣΤΕΙΑ ΙΙ, «Καινοτόμος τεχνική για τον προσδιορισμό της ποιότητας των 
ελαίων τηγανίσματος που βοηθά στη βελτίωση της ποιότητας και ασφάλειας των τηγανητών 
τροφίμων», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
16. 2014‐2015: «Μελέτη φαινόμενων που συμβαίνουν κατά τη συντήρηση συστημάτων 
πραλίνας και μαρμέλαδας εντός της ζύμης του croissant», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
17. 2015: «Μελέτη της επίδρασης της σύστασης και της θερμικής επεξεργασίας 
γαλακτωμάτων στις ιδιότητες της λιπαρής φάσης», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
18. 2019-2022: «Υποστήριξη Παρεμβάσεων Κοινωνικής Μέριμνας Φοιτητών του 
Αλεξάνδρειου ΤΕΙ Θεσσαλονίκης», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
19. 2021-2023: «Φωτοσυνθετικές καλλιέργειες μικροφυκών για την αειφόρο παραγωγή 
προϊόντων υψηλής διατροφικής αξίας για τον άνθρωπο, τα ψάρια και τα ζώα», ως 
επιστημονικός συνεργάτης. 
20. 2023: «Flat Bread of Mediterranean area; Innovation and Emerging process and 
technology», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
21. 2021-έως σήμερα: ΕΛΙΔΕΚ, «Μελέτη διεργασιών και φυσικοχημικών παραμέτρων για 
την ανάπτυξη καινοτόμου στιγμιαίου προϊόντος κεφίρ», ως μέλος συμβουλευτικής ομάδας.  
22. 2023-έως σήμερα: «Η χρήση αρωματικών φυτών, στη διατροφή αιγών βιολογικής 
εκτροφής και η επίδρασή τους στην παραγωγή, την ποιότητα γάλακτος και των προϊόντων 
αυτού», ως επιστημονικός συνεργάτης. 
 
ΔΙΔΑΚΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ 
2007‐2009: Εργαστηριακός συνεργάτης στο Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων του Α.Τ.Ε.Ι.Θ. 
Διδασκαλία μαθημάτων: 

 Τεχνολογία και Έλεγχος Ποιότητας Γάλακτος και Γαλακτοκομικών Προϊόντων 
(Θεωρία και Εργαστήριο) 

 Επεξεργασία Τροφίμων Ι (Εργαστήριο) 
 Μηχανική Τροφίμων Ι (Εργαστήριο) 

2009 – 2014: Καθηγήτρια Εφαρμογών στο Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων του Α.Τ.Ε.Ι.Θ. 
Διδασκαλία μαθημάτων: 

 Τεχνολογία και Έλεγχος Ποιότητας Γάλακτος και Γαλακτοκομικών Προϊόντων 
(Θεωρία και Εργαστήριο) 

 Επεξεργασία Τροφίμων Ι (Εργαστήριο) 
 Επεξεργασία Τροφίμων ΙΙ (Εργαστήριο) 
 Μηχανική Τροφίμων Ι (Εργαστήριο) 

2014 – 2020: Επίκουρη Καθηγήτρια στο Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων του Α.Τ.Ε.Ι.Θ. 
Διδασκαλία μαθημάτων: 

 Τεχνολογία και Έλεγχος Ποιότητας Γάλακτος και Γαλακτοκομικών Προϊόντων 
(Θεωρία και Εργαστήριο) 

 Επεξεργασία Τροφίμων ΙΙ (Εργαστήριο) 
 Μηχανική Τροφίμων Ι (Εργαστήριο) 
 Μηχανική Τροφίμων ΙΙ (Εργαστήριο) 

2020 – έως σήμερα: Αναπληρώτρια Καθηγήτρια στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας 
Τροφίμων του Δι.Πα.Ε. 
Διδασκαλία μαθημάτων: 

 Τεχνολογία και Έλεγχος Ποιότητας Γάλακτος και Γαλακτοκομικών Προϊόντων 
(Θεωρία και Εργαστήριο) 

 Μηχανική Τροφίμων ΙΙ (Εργαστήριο) 
 Εισαγωγή στην Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων  
 Ανάπτυξη Νέων Προϊόντων Τροφίμων 

 



2009 – 2022: Διδασκαλία στο Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών του Τμήματος Επιστήμης 
και Τεχνολογίας Τροφίμων με τίτλο «Συστήματα Διαχείρισης Ποιότητας και Οργάνωσης 
Παραγωγής στη Βιομηχανία Τροφίμων». Διδασκαλία της ενότητας «Ρεολογική μελέτη 
πηκτών, ψευδοπηκτών και κολλοειδών αιωρημάτων» ως μέρος του μαθήματος 
«Εργαστηριακές Ασκήσεις Ενόργανης Ανάλυσης Τροφίμων». 
2021-2022: Διδασκαλία στο Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών του Τμήματος Επιστήμης 
και Τεχνολογίας Τροφίμων του Δι.Πα.Ε. με τίτλο «Συστήματα Διαχείρισης Ποιότητας και 
Οργάνωσης Παραγωγής στη Βιομηχανία Τροφίμων». Διδασκαλία της ενότητας «Ρεολογικές 
τεχνικές (Δυναμικές – ερπυσμού)» και «Ρεολογικές τεχνικές (εκτατή ροή)» ως μέρος του 
μαθήματος «Προχωρημένες μέθοδοι ανάλυσης τροφίμων» 
2021-2022: Διδασκαλία στο Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών του Τμήματος Επιστήμης 
και Τεχνολογίας Τροφίμων του Δι.Πα.Ε. με τίτλο «Συστήματα Διαχείρισης Ποιότητας και 
Οργάνωσης Παραγωγής στη Βιομηχανία Τροφίμων». Διδασκαλία της ενότητας «Νομοθεσία 
γάλακτος και γαλακτοκομικών προϊόντων» ως μέρος του μαθήματος «Νομοθεσία Τροφίμων» 
2021-2023: Διδασκαλία στο Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών του Τμήματος Μηχανικών 
Παραγωγής και Διοίκησης του Δι.Πα.Ε. με τίτλο «Εφαρμοσμένα Συστήματα 
Αυτοματοποίησης». Διδασκαλία της ενότητας «Γραμμές παραγωγής γαλακτοκομικών 
προϊόντων» ως μέρος του μαθήματος «Συστήματα αυτοματοποίησης στη βιομηχανία 
τροφίμων». 
Συμμετοχή σε προγράμματα συνεχιζόμενης κατάρτισης 
2014: Εκπαιδευτικό σεμινάριο 50 ωρών ως επιστημονικά υπεύθυνη και εισηγήτρια 
Πρόγραμμα «Τριπτόλεμος»‐ Γενική Γραμματεία Νέας Γενιάς, «Γάλα και γαλακτοκομικά 
προϊόντα. Από την παραγωγή στη μεταποίηση» 
2018: Εκπαιδευτικό σεμινάριο 50 ωρών ως επιστημονικά υπεύθυνη και εισηγήτρια, 
Πρόγραμμα «Τριπτόλεμος»‐ Γενική Γραμματεία Δια Βίου Μάθησης και Νέας Γενιάς ‐
Διεύθυνση Νέας Γενιάς, «Γάλα και γαλακτοκομικά προϊόντα. Από την παραγωγή στη 
μεταποίηση» 
 
ΚΑΘΟΔΗΓΗΣΗ – ΕΠΙΒΛΕΨΗ ΜΕΤΑΠΤΥΧΙΑΚΩΝ ΔΙΑΤΡΙΒΩΝ 
1. «Μελέτη της ρεολογικής συμπεριφοράς της πηκτής γάλακτος κατά τη διάρκεια σχηματισμού 
της με τη χρήση πυτιάς». Επιτυχώς ολοκληρωμένη. 
2. «Μελέτη της επίδρασης της λιποπεριεκτικότητας και της προσθήκης καζεϊνικών αλάτων και 
συμπυκνωμάτων πρωτεϊνών ορού στις ρεολογικές ιδιότητες και στα οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά αναμιγμένης γιαούρτης από βουβαλίσιο γάλα». Επιτυχώς ολοκληρωμένη. 
3. «Μελέτη της συνδυαστικής επίδρασης της προσθήκης πρωτεϊνών γάλακτος, του μεγέθους 
των λιποσφαιρίων και του χρόνου συντήρησης στις ρεολογικές ιδιότητες και στα 
οργανοληπτικά χαρακτηριστικά αναμιγμένης γιαούρτης από βουβαλίσιο γάλα». Επιτυχώς 
ολοκληρωμένη. 
4. «Επίδραση του είδους του γάλακτος και του χρόνου ωρίμανσης στα φυσικοχημικά και 
ρεολογικά χαρακτηριστικά του τυριού Ανεβατό». Επιτυχώς ολοκληρωμένη. 
5. «Μελέτη της πορείας πήξης του γάλακτος με την επίδραση πυτιάς με τη χρήση ρεομέτρου 
υοειδούς σωλήνα». Επιτυχώς ολοκληρωμένη. 
6. «Μελέτη των διεπιφανεικών φαινομένων και των ρεολογικών ιδιοτήτων συστημάτων 
πρωτεϊνών γάλακτος και λιποσφαιρίων». Επιτυχώς ολοκληρωμένη. 
7. «Παραγωγή κεφίρ με προσθήκη εκχυλισμάτων ροδιού – Μελέτη των ρεολογικών και 
οργανοληπτικών χαρακτηριστικών». Επιτυχώς ολοκληρωμένη. 
8. «Μελέτη διεπιφανεικών φαινομένων και ιδιοτήτων γαλακτωμάτων με σύγχρονες τεχνικές». 
Επιτυχώς ολοκληρωμένη. 
9. «Επίδραση της ομογενοποίησης στη δομή και τη ρεολογική συμπεριφορά συστημάτων 
πρωτεϊνών γάλακτος και λίπους». Επιτυχώς ολοκληρωμένη. 
10. «Μελέτη  φυσικοχημικών, ρεολογικών και οργανοληπτικών ιδιοτήτων προϊόντων τύπου 
κεφίρ με προσθήκη μελιού και χυμών ροδιού και μπανάνας 
11. «Μελέτη ρεολογικών ιδιοτήτων και δομής παγωτού‐κεφίρ». Επιτυχώς ολοκληρωμένη. 
12. «Επίδραση του είδους του γάλακτος και της προσθήκης χυμών φρούτων στα ρεολογικά και 
οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του κεφίρ». Επιτυχώς ολοκληρωμένη. 



13. «Μελέτη ιδιοτήτων παγωτού-κεφίρ με προσθήκη στέβιας και χυμού αρώνιας». Επιτυχώς 
ολοκληρωμένη. 
14. «Επίδραση της χημικής σύστασης και του χρόνου διατήρησης στις ιδιότητες τυριού 
αλοιφώδους υφής με τη χρήση καλλιέργειας εκκίνησης από κόκκους κεφίρ». Επιτυχώς 
ολοκληρωμένη. 
15. Επίδραση των παραγόντων τυροκόμησης και του χρόνου διατήρησης στις ιδιότητες τυριού 
αλοιφώδους υφής με τη χρήση καλλιέργειας εκκίνησης από κόκκους κεφίρ». Επιτυχώς 
ολοκληρωμένη. 
16. «Μελέτη παραγόντων που επηρεάζουν τις ιδιότητες προϊόντων κεφίρ σε σκόνη». Επιτυχώς 
ολοκληρωμένη. 
17. «Επίδραση της χημικής σύστασης, της θερμικής επεξεργασίας και του ποσοστού 
προσθήκης καλλιέργειας εκκίνησης κεφίρ και πυτιάς στις ρεολογικές ιδιότητες πηκτής κατά τη 
διάρκεια σχηματισμού της». Σε εξέλιξη. 
 
ΚΑΘΟΔΗΓΗΣΗ – ΕΠΙΒΛΕΨΗ ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΗΣ ΔΙΑΤΡΙΒΗΣ 
«Καινοτόμες εφαρμογές του πολυσακχαρίτη κεφιράνη», Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας 
τροφίμων, Διεθνές Πανεπιστήμιο της Ελλάδος (2020-έως σήμερα). 
 
ΚΑΘΟΔΗΓΗΣΗ – ΕΠΙΒΛΕΨΗ ΜΕΤΑΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΗΣ ΈΡΕΥΝΑΣ 
ΙΚΥ/«Ενίσχυση Μεταδιδακτόρων ερευνητών/ερευνητριών - Β΄ Κύκλος», «Παραγωγή και 
μελέτη ιδιοτήτων εδώδιμων μεμβρανών συστημάτων κεφιράνης», Τμήμα Επιστήμης και 
Τεχνολογίας τροφίμων, Διεθνές Πανεπιστήμιο της Ελλάδος (2019-2021). 
 
ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΤΡΙΜΕΛΗ ΣΥΜΒΟΥΛΕΥΤΙΚΗ ΕΠΙΤΡΟΠΗ ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΗΣ 
ΔΙΑΤΡΙΒΗΣ 
1. «Ανάπτυξη και μελέτη ανακατεργασμένων τυριών τυρογάλακτος», Τμήμα Χημείας, 
Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων (2020). 
2. «Η χρήση αρωματικών φυτών στη διατροφή αιγών βιολογικής εκτροφής και η επίδρασή 
τους στην παραγωγή, την ποιότητα γάλακτος και προϊόντων αυτού», Τμήμα Γεωπονίας, 
Διεθνές Πανεπιστήμιο της Ελλάδος (2021-έως σήμερα). 
 
ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΕΠΙΤΡΟΠΗ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΗΣ ΔΙΑΤΡΙΒΗΣ 
«Επίδραση καλλιεργειών στα ποιοτικά χαρακτηριστικά αγελαδινού και γίδινου επιδορπίου 
γιαουρτιού», Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων (2021). 
 
ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΙΣ ΣΕ ΔΙΕΘΝΗ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΑ ΠΕΡΙΟΔΙΚΑ 
1. Dimitreli, G., & Thomareis, A.S. (2004). Effect of temperature and chemical composition 
on processed cheese apparent viscosity. Journal of Food Engineering, 64, 265‐271. 
2. Dimitreli, G., Thomareis, A.S., & Smith, P.G. (2005). Effect of emulsifying salts on casein 
peptization and apparent viscosity of processed cheese. International Journal of Food 
Engineering, 1(4), article 2, 1‐17. 
3. Dimitreli, G., & Thomareis, A.S. (2007). Texture evaluation of block‐type processed cheese 
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