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ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΣΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ 

Δεκ 2018 έωσ  
ςήμερα 

50.Μζλοσ ΔΕΠ βαθμίδασ Επικοφρου Καθηγητή, με γνωςτικό αντικείμενο 
«Επεξεργαςία τροφίμων με ζμφαςη ςτισ διεργαςίεσ ςφνθεςησ και 
διαχωριςμοφ ςυςτατικών τουσ» του Τομζα Μηχανικήσ Διεργαςιών και 
Τεχνολογιών Τροφίμων του Τμήματοσ Επιςτήμησ και Τεχνολογίασ Τροφίμων 
τησ Σχολήσ Γεωτεχνικών Επιςτημών του Διεθνοφσ Πανεπιςτημίου τησ Ελλάδοσ. 

Μάιοσ 2008 
έωσ  
Δεκ. 2018 

1.Ειςηγητήσ – Ελεγκτήσ ειδικόσ ανακριτικόσ υπάλληλοσ, Τμήμα Εμπορίου - 
Διεφθυνςη Ανάπτυξησ & Περιβάλλοντοσ Μ.Ε. Θεςςαλονίκησ - Περιφζρεια 
Κεντρικήσ Μακεδονίασ.  

Ιαν. 2007 έωσ  
Απρ. 2008 

3.Technical Development Specialist Clasado BioSciences (Ηνωμζνο Βαςίλειο) 

Οκτ. 2003 έωσ  
Δεκ. 2006 

4.Ερευνητικόσ υνεργάτησ, Πανεπιςτήμιο του Reading, School of Food 
Biosciences (Ηνωμζνο Βαςίλειο). 

 

ΔΙΔΑΚΣΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ 

** Μάιοσ 2022 

51.Μεταπτυχιακό Πρόγραμμα πουδϊν: ςτο Τμήμα Επιςτήμησ και Τεχνολογίασ 
Τροφίμων του Δι.Πα.Ε., ςτο Μεταπτυχιακό Πρόγραμμα Σπουδών «Συςτήματα 
Διαχείριςησ Ποιότητασ και Οργάνωςησ Παραγωγήσ ςτη Βιομηχανία Τροφίμων» 
δφο (2) διαλζξεισ ςτο μάθημα Νομοθεςία Τροφίμων. 

** Δεκ 2018 
έωσ ςήμερα 

52,53.Προπτυχιακό Πρόγραμμα πουδϊν: Τμήμα Επιςτήμησ και Τεχνολογίασ 
Τροφίμων του Δι.Πα.Ε., μαθήματα:  

1. Υγιεινή & Αςφάλεια Βιομηχανιών Τροφίμων (Θ), αυτοδφναμη διδαςκαλία. 
2. Ειςαγωγή ςτην Επιςτήμη και Τεχνολογία Τροφίμων (Θ) 
3. Ανάπτυξη Νζων Προϊόντων Τροφίμων (Θ) 
4. Βιοτεχνολογία & Βιομηχανικζσ Ζυμώςεισ (Θ), αυτοδφναμη διδαςκαλία. 
5. Βιοτεχνολογία & Βιομηχανικζσ Ζυμώςεισ (Ε), αυτοδφναμη διδαςκαλία. 
6. Συςκευαςία Τροφίμων (Ε) 
7. Επεξεργαςία Τροφίμων ΙΙ (Ε) 
8. Μηχανική Τροφίμων Ι & ΙΙ (Ε) 

Οκτ. 2009 έωσ  2.Εργαςτηριακόσ υνεργάτησ, Αλεξάνδρειο ΤΕΙ Θες/νίκησ, Τμήμα Τεχνολογίασ 
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ΔΙΔΑΚΣΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ 

Φεβ. 2013 Τροφίμων, διδαςκαλία εργαςτηριακήσ άςκηςησ ςτην Επεξεργαςία Τροφίμων Ι. 

 

ΕΚΠΑΙΔΕΤΗ - ΠΡΑΚΣΙΚΗ ΑΚΗΗ 

Οκτ. 2000 έωσ  
Σεπ. 2003 

6.Διδακτορικό (PhD) - Πανεπιςτήμιο του Reading, School of Food Biosciences 
(Ηνωμζνο Βαςίλειο) 

Οκτ. 1999 έωσ 
Οκτ. 2000 

7.Μεταπτυχιακό (MSc) – Τεχνολογία Τροφίμων (Διαςφάλιςη Ποιότητασ) - 
Πανεπιςτήμιο του Reading, School of Food Biosciences (Ηνωμζνο Βαςίλειο). 

Οκτ. 1992 έωσ  
Ιαν. 1997 

8.Πτυχίο τριτοβάθμιασ εκπαίδευςησ-Τεχνολογία Τροφίμων (βαθμόσ πτυχίου 
7,9) - Αλεξάνδρειο Τ.Ε.Ι. Θεςςαλονίκησ, Σχολή Τεχνολογίασ Τροφίμων. 

Μαρ. 1996 έωσ  
Σεπ. 1996 

9.Πρακτική Άςκηςη Erasmus - Netherlands Dairy Research Institute – NIZO 
(Ολλανδία). 

 

ΞΕΝΕ ΓΛΩΕ – ΔΙΑΡΚΗ ΚΑΣΑΡΣΗΗ 

Αυγ. 1993 10.Γερμανικά - Zertifikat Deutsch als Fremdsprache του Ghoethe Institut 

Δεκ. 1995 11.Αγγλικά - First Certificate in English του Πανεπιςτημίου του Cambridge 

Ιουν. 2000 
12.Πτυχίο ςτην πρακτική προςζγγιςη του HACCP 
Royal Institute of Public Health (Ηνωμζνο Βαςίλειο).  

Ιουλ. 2004 
13.Πτυχίο «Food Safety Management Systems Auditor/Lead Auditor»  
Food Industry Training Reading Scientific Service Ltd, (Ηνωμζνο Βαςίλειο). 

Σεπ. 2007 14.ECDL European Computer Driving License - Χρήςη ηλεκτρονικών υπολογιςτών 

Νοε. 2008 
15.Εκπαιδευτικό πρόγραμμα του Ε.Φ.Ε.Σ. διάρκειασ 40 ωρών με τίτλο «Επίςημοσ 
ζλεγχοσ ςτον τομζα των φυτικών προϊόντων». 

Φεβ. 2009 
15.Εκπαιδευτικό πρόγραμμα του Ε.Φ.Ε.Σ. «Γενικζσ αρχζσ επιθεώρηςησ 
ςυςτημάτων διαχείριςησ τησ αςφάλειασ των τροφίμων (FSMS – HACCP)». 

Ιουν. 2010 15.Πρόγραμμα Ειςαγωγικήσ Εκπαίδευςησ του Π.ΙΝ.ΕΠ.. 

Ιουλ. 2010 
15.Επιμορφωτικό πρόγραμμα του Π.ΙΝ.ΕΠ. «Νομιμότητα διοικητικήσ δράςησ ςτην 
τοπική αυτοδιοίκηςη». 

Δεκ. 2010 
15.Εκπαιδευτικό πρόγραμμα του Ε.Φ.Ε.Σ. «Επίςημοσ ζλεγχοσ ςτον τομζα των 
τυροκομικών προϊόντων». 

Μαρ. 2012 
15.Εκπαιδευτικό πρόγραμμα του Ε.Φ.Ε.Σ. «Νομοθετικζσ απαιτήςεισ επιςήμου 
ελζγχου – προανακριτική διαδικαςία». 
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ΞΕΝΕ ΓΛΩΕ – ΔΙΑΡΚΗ ΚΑΣΑΡΣΗΗ 

Ιουν. 2012 

15.Εκπαιδευτικό πρόγραμμα Ε.Φ.Ε.Σ. «Σφςτημα ζγκαιρησ προειδοποίηςησ για τα 
τρόφιμα (RASFF) - Διαχείριςη διατροφικών κρίςεων ή καταςτάςεων ζκτακτησ 
ανάγκησ». 

 

ΤΠΟΣΡΟΦΙΕ 

16.Υπότροφοσ του Ιδρφματοσ Κρατικών Υποτροφιών από το Σεπτζμβριο του 1999 ζωσ το Μάρτιο 
του 2003 ςε ςυνζχεια επιτυχίασ ςτουσ διαγωνιςμοφσ του Τ13ου προγράμματοσ υποτροφιών. 

 

ΤΜΜΕΣΟΧΗ Ε ΧΡΗΜΑΣΟΔΟΣΟΤΜΕΝΑ ΕΡΕΤΝΗΣΙΚΑ ΕΡΓΑ 

** Φεβ 
2023 έωσ  
Δεκ. 2023 

39.υμμετοχή με ςφμβαςη πρόςθετησ απαςχόληςησ ωσ αναπληρωτήσ επιςτημο-
νικά υπεφθυνοσ ςτο ζργο με τίτλο «Flat Bread of Mediterranean area; INnovation 
and Emerging process and technology» με επιςτημονικά υπεφθυνη την 
Καθηγήτρια Παπαγεωργίου Μαρία. 

** Μάιοσ 
2020 έωσ  
Σεπ. 2023 

39.υμμετοχή με ςφμβαςη πρόςθετησ απαςχόληςησ ωσ αναπληρωτήσ επιςτημο-
νικά υπεφθυνοσ ςτο ζργο με τίτλο «Ενεργζσ βιοαποικοδομήςιμεσ ςυςκευαςίεσ 
τροφίμων με βάςη το άμυλο» με επιςτημονικό υπεφθυνο τον Αναπληρωτή 
Καθηγητή Καραγεωργίου Βαςίλη. 

Ιουν. 2013 
έωσ 
Αυγ. 2015  

39.Επιςτημονικόσ ςυνεργάτησ με ανάθεςη ζργου ςτην πράξη Αρχιμήδησ ΙΙΙ με 
τίτλο: «Καινοτόμεσ εφαρμογζσ ςτην τεχνολογία παραςκευήσ προϊόντων κεφιρ», 
Δράςη 2 με τίτλο: «Απομόνωςη και χαρακτηριςμόσ του πολυςακχαρίτη 
κεφιράνη». 

Νοε. 2008 
έωσ  
Οκτ. 2010 

39.Επιςτημονικόσ ςυνεργάτησ με ανάθεςη ςτο ζργο με τίτλο «Απομόνωςη και 
φυςικοχημικόσ χαρακτηριςμόσ πολυςακχαριτών από κεφιρ». 

 

ΚΑΣΟΧΤΡΩΕΙ ΕΤΡΕΙΣΕΧΝΙΑ 

1. 
17.Inventors: Goulas, A.K., Tzortzis, G. (2007). Process for the production of oligo-
saccharides, Pub.No.: WO/2007/054459. 

2. 
18.Inventors: Tzortzis, G., Goulas, A.K., Goulas, T. (2007). Alpha-Galactosidase from 
Bifidobacterium bifidum and its use, Pub.No.: WO/2007/071987. 

3. 
19.Inventors: Tzortzis, G., Goulas, A.K., Goulas, T. (2007). Galactosidase with alpha-galacto-
syltransferase activity, Pub.No.: WO/2007/088324. 

4 
20.Inventors: Tzortzis, G., Goulas, A.K., Goulas, T. (2007). Beta-Galactosidase with trans-
galactosylating activity, Pub.No.: WO/2007/110619. 
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ΚΑΣΟΧΤΡΩΕΙ ΕΤΡΕΙΣΕΧΝΙΑ 

** 
5 

49α,β.Karageorgiou, V., Goulas, A., Mrinopoulou, A., Fragopoulos, T., Raphaelides, S. (2023). 
Production of biodegradable flexible packaging materials with prearranged functional 
characteristics, Organization of Industrial Ownership (OBI) Patent application No: 2413-
0004725084/10-07/2023. 

 

ΑΝΑΚΟΙΝΩΕΙ - ΟΜΙΛΙΕ Ε ΤΝΕΔΡΙΑ 

**1. Παρουςίαςη πόςτερ, Frangopoulos T., Petridis D., Marinopoulou A., Goulas A., Ketesidis A., 
Koulaki E., Lioli A., Raphaelides S., Karageorgiou V.: Accelerated life testing of starch 
biodegradable films with nanoclay using the elongation level as stressor. 14ᵒ Πανελλήνιο 
Επιςτημονικό Συνζδριο Χημικήσ Μηχανικήσ, Θεςςαλονίκη, 29-31 Μαΐου 2024. 

**2. Παρουςίαςη πόςτερ, Karageorgiou V., Noulis K., Frangopoulos T., Arampatzidou A., Tsekmes 
L., Marinopoulou A., Goulas A.: Sodium trimetaphosphate crosslinked starch films reinforced with 
montmorillonite. 14ᵒ Πανελλήνιο Επιςτημονικό Συνζδριο Χημικήσ Μηχανικήσ, Θεςςαλονίκη, 29-
31 Μαΐου 2024. 

**3. Ομιλία. T Frangopoulos, D. Petridis, A. Marinopoulou, A. Goulas, E. Kannidou, A. Ketesidis, J. 
Ozouni, S. Dimitriadou, A. Arampatzidou, L. Tsekmes, E. Koulaki, A. Lioli, D. Georgiou, E. 
Kalogianni, S. Raphaelides, V. Karageorgiou. Optimization of Starch Based Biodegradable Films 
Manufactured with Montmorillonite, Focusing on Mechanical, Barrier and Physicochemical 
Properties. 2nd Global Summit on Food Science and Technology. GSFST2023. March 23-25, 2023, 
Rome, Italy. 

**4. Περίληψη_ Παρουςίαςη πόςτερ Ιseki_2023. Anna Marinopoulou, Stylianos Raphaelides, 
Vassilis Karageorgiou, Athanasios Goulas. Characterization of spray dried starch molecular 
inclusion complexes of antioxidant and antimicrobial compounds. 7th International ISEKI-Food 
Conference. ISEKI-Food 2023,  AgroParisTech in Paris, France. 05 - 07 July 2023. 

**5. Περίληψη_ Παρουςίαςη πόςτερ Ιseki_2023.Anna Marinopoulou, Panagiota Sotiriadou, 
Myrsini Karamarkou, Theofilos Fragopoulos, Vassilis Karageorgiou, Stylianos Raphaelides, 
Athanasios Goulas Biodegradable spray dried starch-based films reinforced with silicon 
dioxide. 7th International ISEKI-Food Conference. ISEKI-Food 2023,  AgroParisTech in Paris, 
France. 05 - 07 July 2023. 

**6. Περίληψη_ Παρουςίαςη πόςτερ Ιseki_2023.Theofilos Frangopoulos, Dimitrios Petridis, Anna 
Marinopoulou, Athanasios Goulas, Apostolos Ketesidis, Giannis Ozuni, Sophia Dimitriadou, Eleni 
Koulaki, Athanasia Lioli, Stylianos Raphaelides, Vasileios Karageorgiou. Assessing the fatigue stress 
behavior of starch biodegradable films with montmorillonite using accelerated survival test 
methods. 7th International ISEKI-Food Conference. ISEKI-Food 2023, AgroParisTech in Paris, 
France. 05 - 07 July 2023 

**7. Περίληψη_ Παρουςίαςη πόςτερ Ιseki_2022. Andreas Petrou, Aristidis Pimenidis, Theophilos 
Fragopoulos, Vassilis Karageorgiou, Anna Marinopoulou, Athanasios Goulas. Effect of silicon 
dioxide and beeswax on the mechanical and water barrier properties of thermoplastic maize 
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ΑΝΑΚΟΙΝΩΕΙ - ΟΜΙΛΙΕ Ε ΤΝΕΔΡΙΑ 

starch films. 5th edition of the ISEKI E-conferences “Current food innovation trends; the texture 
and consumer perception perspective. 23-25 November 2022. 

**8. Περίληψη_ Παρουςίαςη πόςτερ Ιseki_2022. Anna Marinopoulou, Vassilis Karageorgiou, 
Stylianos Raphaelides, Athanasios Goulas. Effect of spray drying on the physical and structural 
properties of starch inclusion complexes with bioactive compounds. 5th edition of the ISEKI E-
conferences “Current food innovation trends; the texture and consumer perception perspective. 
23-25 November 2022 

**9. Περίληψη_ Παρουςίαςη πόςτερ Greek Lipid Forum “_2021. A. Marinopoulou, A. Goulas, A. 
S. Raphaelides, A. Aslampaloglou, A. Tzikas, V. Karageorgiou., Production of spray dried starch 
molecular inclusion complexes via in stream feeding of the guest molecules, 9th Virtual 
Panhellenic Conference of Greek Lipid Forum “Current Trends in the Field of Lipids” Friday 22 
October 2021. 

**10. Περίληψη_ Παρουςίαςη πόςτερ Greek Lipid Forum “_2021. A. Marinopoulou, M. Zoumaki, 
A. Goulas, S. Raphaelides, V. Karageorgiou. Effect of glycerol content and pH value on the 
properties of spray dried starch- based films containing bioactive compounds, 9th Virtual 
Panhellenic Conference of Greek Lipid Forum “Current Trends in the Field of Lipids” Friday 22 
October 2021. 

**11. Παρουςίαςη πόςτερ, Exarhopoulos, S., Dimitreli, G., & Goulas, A. (2020). Development of 
edible films made from kefiran cryogel systems. 34th EFFoST International Conference, Bridging 
high-tech, food-tech and health: Consumer-oriented innovations. 10-12 November 2020, Online 
event. 

12. Ομιλία, «Membrane separations for the production and fractionation / purification of 
enzymatically synthesized oligosaccharides» ςε ςυνζδριο του Society of Chemical Industry (SCI). 

13. Ομιλία, Grandison, A.S., Goulas, A. & Rastall, R.A. (2002). The use of dead-end and cross-flow 
nanofiltration to purify prebiotic oligosaccharides from reaction mixtures. Songklanakarin Journal 
of Science and Technology, 24, pp915-928. 

 

α/α ΔΗΜΟΙΕΤΕΙ  

1. 
Goulas, A., Kapasakalidis, P., Sinclair, H.R.,Grandison*, A.S. & Rastall, R.A. (2002). 
Purification of Oligosaccharides by Nanofiltration. Journal of Membrane Science, 209, 
pp321-335, https://doi.org/10.1016/S0376-7388(02)00362-9.  

2. 
Goulas, A., Grandison, A.S. & Rastall*, R.A. (2003). Fractionation of Oligosaccharides by 
Nanofiltration. Journal of the Science of Food and Agriculture, 83, pp675-680, 
https://doi.org/10.1002/jsfa.1335 . 

https://doi.org/10.1016/S0376-7388(02)00362-9
https://doi.org/10.1002/jsfa.1335
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α/α ΔΗΜΟΙΕΤΕΙ  

3. 

Goulas, A., Fisher, D.A., Grimble, G.K., Grandison, A.S. & Rastall*, R.A. (2004). Synthesis of 
Isomaltooligosaccharides and Oligodextrans by the Combined Use of Dextransucrase and 
Dextranase. Enzyme and Microbial Technology, 35, pp327-338, 
https://doi.org/10.1016/j.enzmictec.2004.05.008 . 

4. 

Goulas, A., Cooper, J.M., Grandison, A.S. & Rastall*, R.A. (2004). Synthesis of 
Isomaltooligosaccharides and Oligodextrans in a Recycle Membrane Bioreactor by the 
Combined Use of Dextransucrase and Dextranase. Biotechnology and Bioengineering, 88, 
pp778-787, https://doi.org/10.1002/bit.20257 . 

5. 

Tzortzis*, G., Goulas, A., Baillon, M.L., Gibson, G.R. & Rastall, R.A. (2004). In vitro 

evaluation of the fermentation properties of galactooligosaccharides synthesised by -
galactosidase from Lactobacillus reuteri. Applied Microbiology and Biotechnology, 64, 
pp106-111, https://doi.org/10.1007/s00253-003-1427-z . 

6. 

Tzortzis*, G., Goulas, A. & Gibson, G.R. (2005). Synthesis of prebiotic 
galactooligosaccharides using whole cells of a novel strain, Bifidobacterium bifidum NCIMB 
41171. Applied Microbiology and Biotechnology, 68, pp412-416, 
https://doi.org/10.1007/s00253-005-1919-0 . 

7. 

Tzortzis*, G., Goulas, A., Jennifer, M.G. & Gibson, G.R. (2005). A novel 
galactooligosaccharide mixture increases the bifidobacterial population numbers in a 
continuous in vitro fermentation system and in the proximal colonic contents of pigs in 
vivo. The Journal of Nutrition, 135, pp1726-1731, https://doi.org/10.1093/jn/135.7.1726 . 

8. 

Goulas*, A., Tzortzis, G. & Gibson, G.R. (2007). Development of a process for the 
production and purification of α- and β-galactooligosaccharides from Bifidobacterium 
bifidum NCIMB 41171. International Dairy Journal, 17, pp648-656, 
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2006.08.010 . 

9. 

Goulas*, T., Goulas, A., Tzortzis, G. & Gibson, G.R. (2007). Molecular cloning and 
comparative analysis of four β-galactosidase genes from Bifidobacterium bifidum NCIMB 
41171. Applied Microbiology and Biotechnology, 76(6), pp1365-1372, 
https://doi.org/10.1007/s00253-007-1099-1 . 

10. 

Goulas*, T., Goulas, A., Tzortzis, G. & Gibson, G.R. (2009). A novel α-galactosidase from 
Bifidobacterium bifidum with transgalactosylating properties: gene molecular cloning and 
heterologous expression. Applied Microbiology and Biotechnology, 82, pp471-477, 
https://doi.org/10.1007/s00253-008-1750-5 . 

11. 

Goulas*, T., Goulas, A., Tzortzis, G. & Gibson, G.R. (2009). Comparative analysis of four β-
galactosidases from Bifidobacterium bifidum NCIMB41171: purification and biochemical 
characterization. Applied Microbiology and Biotechnology, 82, pp1079-1088, 
https://doi.org/10.1007/s00253-008-1795-5 . 

https://doi.org/10.1016/j.enzmictec.2004.05.008
https://doi.org/10.1002/bit.20257
https://doi.org/10.1007/s00253-003-1427-z
https://doi.org/10.1007/s00253-005-1919-0
https://doi.org/10.1093/jn/135.7.1726
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2006.08.010
https://doi.org/10.1007/s00253-007-1099-1
https://doi.org/10.1007/s00253-008-1750-5
https://doi.org/10.1007/s00253-008-1795-5
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α/α ΔΗΜΟΙΕΤΕΙ  

12. 

Goulas*, T., Goulas, A., Tzortzis, G. & Gibson, G.R. (2009). Expression of four β-
galactosidases from Bifidobacterium bifidum NCIMB41171 and their contribution to the 
hydrolysis and synthesis of galactooligosaccharides. Applied Microbiology and 
Biotechnology, 84, pp899-907, https://doi.org/10.1007/s00253-009-2009-5 .  

13. 

Dimitreli*, G., Exarhopoulos, S., Goulas, A., Antoniou, K.D., & Raphaelides, S.N. (2016). 
Effect of Kefiran and Milk Proteins Addition on the Rheological Behavior of Glucono-δ-
Lactone Induced Milk Gels. Journal of Food Research, 5, pp 122-128, 
https://doi.org/10.5539/jfr.v5n1p121 . 

** 
14. 

Marinopoulou*, A., Zoumaki, M., Goulas, A., Petridis, D., Raphaelides, S., Aslampaloglou, 
A., Tzikas, A., Karageorgiou, V. (2021). Functional Characteristics and Physical Properties of 
Spray Dried Starch Inclusion Complexes with Drugs. Starch - Stärke, 2100176, 
https://doi.org/10.1002/star.202100176 . 

** 

15. 

Exarhopoulos*, S., Goulas*, A., Dimitreli, G. (2022). Biodegradable Films from Kefiran-
Based Cryogel Systems. Macromol, 2, 324-345, 
https://doi.org/10.3390/macromol2030021.  

** 

16. 

Marinopoulou*, A., Zoumaki, M., Goulas, A., Raphaelides, S., Karageorgiou, V. (2022). 
Biodegradable Films from Spray Dried Starch Inclusion Complexes with Bioactive 
Compounds—The Effect of Glycerol and pH. Starch - Stärke, 74, 2200133, 
https://doi.org/10.1002/star.202200133.  

** 

17. 
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