XYNTOMO BIOI'PA®IKO

O Améotorog Kvuprredkng tov Kov/ivov yevwnbnke oto opewd yoptd EAOX
XANIQN. Amnepoitmoe and 10 I'vpvacio Koaoteddiov (Kioodpov) kot éhafe to
ntuyio Tov yewmovov amd v ['ewmovikn Zyoin tov AIIO. Metd tov otpatd, OmOL
VINPETNOE OC £PEdPOC alLMUATIKOG, dlopiotnke otov Ztabud Tewpywkng ‘Epgvvog
Xaviov  (Ivotitovto EMdg, Ymotpomikwv  Ouvtov ko Auméiov). To 1974,
d10p1opéVog TAEOV YeE®MTOVOG, petafaivel otnv APEPIKT] LE EKTOLOELTIKN GO Yd
petomtuylokeés omovdég oto Tunua Emotmung Tpooeipwv kot Awtpoerg tov
[MoMterokov Tavemotnuiov Tov Mictykav (MSU). And to [Mavemoto avtd EhaPe
10 Master of Science «at to Ph.D (Adaxtopikd) pe épevva oe €AoOANS0, Omd TV

Kpnm.

Metd v emotpoen tov omd v Apepiki, oto Ivetitovto Elaiog, ékave Piopd tov
Kol dlokan] otoxo Tov T PeAtimon g mowdtntag Tov EAANvikoh ehotorddov kot
Oyl LOVO Kol OpyAvece TO €PYNoTNPO gAaoAddov tov Ivotitovtov. To 1981
dwpiomke oto Tunuo Teyvoroyiog Tpopipwv tov TEI Oeo/kng (Aebvéc
[Mavemommuo EALGO0g), g Kabnynmg EAaorddoov-Auwopdv YAdv, Omov kot
napEpeve péxpt T ovvtaéloddtor| tov. Katd 1o diotnpa g KapiEpag Tov, £Tuye
EKTOOEVTIKNG  Go€g Yoo v Apepikny Ko vmotpopiog Doviumpdit  ya
petaddaktopikn épevva 6to MSU kat oto TTavemotiuio Davis , thg Kaiipdpviac.

‘Exer exddoer 10 mpodto Piiio yuo v motdtnTa Tov ghoorddov pe titho «TO
EAAIOAAAO» 10 1988, t0 omoio Bpapedbnke oamd v Axadnuio Adnvov. To
BPAlo avtd to omoio Etvye MOAD pEYOANG omodoyNS  omd TOLG YE®PYOUG,
EMIOTNUOVEG OPOPMOV EWDIKOTHTOV, POITNTEG KOl AAAOLG KUKAOPOPNOE  €MioNg oTa
ayyAMkd amd v Apepwdvikn Etapeio Xnuikov mov acyoieiton pe to Add
(AOCS), ka1 oto omaVIKG. XtV oyYAIK) £€K600T NTOV TO TPMOTO EMIGTNUOVIKO
BAio mov kvkhoEOpnoe otnv Auepikn yu o gAaidAiado. ‘Exyovv akolovOnocet kot
GAAeg ek000ELS. 'Exetl yphyet apketd kepdhloua o Piiia dAAV cuyypagéwmv, UETA
amd TPOCKANGN, EVAD £XEL ONUOGIEVCEL TOAMES EPEVVNTIKEG Kol GLVOETIKES epyasieg
oe &ykvpo O1ebvn meplodikd pe ToAAEG PipAoypapikéc avapopic (citations). ‘Exet
ONUOGCIELGEL KATO KOpovs apBpa yi 1o €AOOANO0 GTOV MUEPNOIO TOMO TNG
®eococorovikng, g AOvag kot g Kprtng aAld Kot o€ TeplodiKd mov KUKAOPOPOLV
otV EALGSa Kot 6T0 e£mTEPIKO.

‘Exer d1d&et oto [avemotnuo tov Mictykav (MSU) kot éxer  emokepBet didpopa
[Movemoma g Apepikng 0mov €xet ddocel oepvapta. ‘Exet emiong emokepbel ota
mhaic Xovedpiov - Zvunociov kot Zepvapiov petd ond mpdokAnomn kot GALES
xopes, omwg  ItaMa, ToAhia, Iomavia, Teppavia, OAlavoia, EAPetia, Bélyto,
AyyMo, Mapoxo, Tovnoia, Tovpkia, Koloppio, ITepov, XAy, Apyevtivry, Bpaliiia,
Kovadd, Avotpaiio, kot dAAes. ‘Exel wAncet oe Zepuvapla Kot 6 Zovedplo Tov
dopyovodnkay o€ TOAES EAMNVIKEG TOAEIS, VA GLUUETEYE KOl GTNV OPYAvVOCN
ocuvedpiov kot nuepidmv, otnv EALGda kot 610 e€wTepiko.

Eivar péhog g Zoppovievtiknig Entrponng Exdoong tov Iomavikov neplodikod yio
t0. Mmapd Grasas y Aceites kot kpitfig epyacidv og GAla d1ebvi| Teplodikd, kabdg Kot
pérog g Axkadnuiog EAatorddov tng Itodiog Kot TOAGDV GAAOV EMGTNUOVIKOV
etapewwv. Eivar Associate editor (Bonbog exdotn) TOL YVOGTOL  EMGTNHOVIKOD
neplodkov Journal of American Oil Chemists Society (JAOCS).



Avikel ota 10puTIKA HEAN TOv XLAAOYoL Aoktopwv Tov AAleavopeiov TEI
®eccarovikng 6mov detédece mPdedpog eml téoceplg cuveyeic Onteieg kau gival o
pévog kabnyntig mov PpaPedbnke amd Tov ev AOYy®m cVALOYo. Atetéhece A/VTNG NG
Yyxoang Tpooinmy kot Atatpoeng tov A-TEI® kot eni Onteiog tov eykartactdOnke to
TeWPAPaTikd  ghoovpyeio oto Topvpa. BpoPeddnke amnd Eéva Ilavemotiuia,
EAnvikoig ko EEvoug gopeic Kot opyavIGHOVG.

Tov Mdiwo tov 2010 étvyxe piog Eeywpiotg owakpiong (AOCS Fellow) omd v
Apepwcdvikn Etapio Xnuikov Aadiov, otov @oivika g Apldévag didKpion mov
amovEUETAL LOVO 6TO 2% TMV LEAMDV TNG, TOYKOG MG,

‘Exer  dwtedéoel mpdedpog twv vrotpoewv Doviunpdit Bopeiag EAAGSog. Eivan
Wwputkd pérog ko I[podedpoc ™c ‘Evoong Awoaktopov TEI Osscarovikng yio
téooepic Onteiec. Eivan TIpodedpog g Etaupiog Avantuéng Evvid Xoprov Kicodpiov,
[Ipoedpoc tov Deotifdr Eloworddov-Eadg kabmg kot TIpdedpog tov AebBvoug
[Mapampnpiov O&edmtikov Ztpec Yoo v Yyeio ko o Aypotikd Tpoeya, mov
&xel €dpa TV Oeccarovik.

O Andéotorog K. Kvprroakng, M.Sc., Ph.D sivor ofjuepo Opotipog Kabnyntg tov
Awebvoug Tlavemomuiov EAMGOog (ALITA.E) xot évog and TOLG TPMTOLG
EMIOTNUOVEG, TOYKOOUIWG, OV £(El KOAVEL EKTEVN] £PELVOL OTO EANIOANOO KOl E£XEL
HNoeL, Omwg TpoavapEipOnke e TOALES YOPES G OAO TOV KOGUO YL TOL OQEAT TNG
TO1OTNTOG TOL EANOAAOOV Ko TNG EMTPATELING EMAC GTNV VYELQ.

Eivaw  mavtpepévog pe v ElevOepio Kapapeosivy - Kvprroaxkn, kaOnynrpo
HaONUOTIK®OV, Exel 000 TOVTPEUEVE TG KoL TEVTE EYYOVIO.

O k. Amootorog Kvpuradkng avapépeton oto « WHO IS WHO IN THE WORLD»
Kol etvan 010V YvmoTog g 0 «Amdotorog Tov Elarorddov ko tng Elacy.
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