
Σελίδα 1 / 11 

 

 

ΒΙΟΓΡΑΦΙΚΟ ΣΗΜΕΙΩΜΑ 

Δρ. Καλή Κώτσιου 

Επίκουρη Καθηγήτρια  

Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων  

Διεθνές Πανεπιστήμιο της Ελλάδος (ΔΙΠΑΕ) 

kalikotsiou@ihu.gr 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26427672000 

 
ΣΠΟΥΔΕΣ   

 

 

ΕΠΙΠΛΕΟΝ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗ 
  

 

 

ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΕΡΓΑ  
  

 

Μάρτ. 2009 – Ιούλ. 2015 Διδακτορικό Δίπλωμα Χημείας, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

Τίτλος διατριβής: «Μεταβολές στα συστατικά του ελαιολάδου κατά την αποθήκευση και 

το μαγείρεμα».  

Οκτ. 2005 – Μάρτ. 2009 Μεταπτυχιακό Δίπλωμα Ειδίκευσης στην Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων, Τμήμα 
Χημείας, Τομέας Βιομηχανικής Χημείας και Χημείας Τροφίμων, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

Τίτλος διατριβής: «Επίδραση αντιοξειδωτικών ενώσεων στο σχηματισμό ακρυλαμιδίου 

σε προϊόντα πατάτας».  

Σεπτ. 2001 – Σεπτ. 2005 Πτυχίο Χημείας, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων.  

Μάιος –  Δεκ. 2013 Πιστοποιητικό επιμόρφωσης δοκιμαστή παρθένου ελαιολάδου 

Εκπαίδευση ως δοκιμαστής στην μέθοδο της οργανοληπτικής αξιολόγησης του παρθένου 

ελαιολάδου (Καν. (ΕΟΚ) 2568/91 Παράρτημα ΧΙΙ), Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων  

(72 ώρες). 

Α. ΩΣ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΑ ΥΠΕΥΘΥΝΗ 

Νοέ. 2025 –  σήμερα: ΑΠΘ| Έργο: «Valorization of Wheat Bran Through Green Extraction of Arabinoxylans and 

their Functional Utilization in Food Applications» στα πλαίσια της 4ης προκήρυξη 

ερευνητικών έργων ΕΛΙΔΕΚ για την ενίσχυση Μεταδιδακτόρων Ερευνητών/τριών. 

Β. ΩΣ ΜΕΛΟΣ ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗΣ ΟΜΑΔΑΣ  

Ιαν. – Μάρτ. 2025 
& Απρ. – Οκτ. 2024: 

ΔΙΠΑΕ| Έργο: «Flat Bread of Mediterranean area; INnovation and Emerging process and 

technology» στα πλαίσια της δράσης PRIMA (Horizon 2020).  

Νοέ. 2023 – Απρ. 2025 ΑΠΘ | Έργο: «Αναδιαμόρφωση των συστημάτων εκτροφής με βάση τις απαιτήσεις των 

καταναλωτών» στα πλαίσια της δράσης «Horizon 2020».  

mailto:kalikotsiou@ihu.gr
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26427672000
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Σεπτ.  – Οκτ. 2023: ΑΠΘ | Έργο: «Αειφορική παραγωγή λειτουργικών συστατικών από υποπροϊόντα της 

αγροδιατροφικής βιομηχανίας και ανάπτυξη προϊόντων αρτοποιίας υψηλής 

προστιθέμενης αξίας» στα πλαίσια της δράσης «Ερευνώ-Δημιουργώ-Καινοτομώ» (ΕΣΠΑ 

2014-2020). 

Σεπτ. 2021 – Οκτ. 2023: ΑΠΘ | Έργο: «Αξιοποίηση Αγροτικών Παραπροϊόντων με Μετατροπή σε Αλληλουχία Βιο- 

και Θερμο- Χημικά προς Πρόσθετα Τροφίμων Υψηλής Αξίας» στα πλαίσια της δράσης 

«Ερευνώ-Δημιουργώ-Καινοτομώ» (ΕΣΠΑ 2014-2020). 

Νοέ. 2021 – Απρ. 2022 ΑΠΘ | Έργο: «Σχεδιασμός συστημάτων ελαιοπηκτών με βέλτιστα χαρακτηριστικά για την 

υποκατάσταση του ζωικού λίπους στα τρόφιμα» στα πλαίσιο της Δράσης «1η Προκήρυξη 

ερευνητικών έργων ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ. για την ενίσχυση των μελών ΔΕΠ και Ερευνητών/τριών και την 

προμήθεια ερευνητικού εξοπλισμού μεγάλης αξίας».  

Νοε. 2018 – Ιούν. 2021  
 

ΑΠΘ | Έργο: «Ανάπτυξη καινοτόμων αλεύρων, προζυμιών και αρτοσκευασμάτων με 

στόχο την πρόληψη χρόνιων ασθενειών και τη βελτίωση της ποιότητας ζωής» στα πλαίσια 

της δράσης «Ερευνώ-Δημιουργώ-Καινοτομώ» (ΕΣΠΑ 2014-2020).  

Ιούλ. – Σεπτ. 2017 ΑΠΘ | Έργο: «Οργανοληπτικός έλεγχος γαλακτοκομικών προϊόντων».  

Ιούν. 2013 – Ιαν. 2015 Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων | Έργο: «Σχεδιασμός και Ανάπτυξη Πρωτοκόλλου με τη μορφή 

απαιτήσεων και Συστάσεων για την Ιχνηλασιμότητα, Πιστοποίηση, Προστασία και 

Βελτίωση των Ποιοτικών Χαρακτηριστικών του ελαιόλαδου Πρέβεζας»  

Προγραμματική Σύμβαση μεταξύ της Περιφέρειας Ηπείρου/ Π. Ε. Πρέβεζας και του 

Πανεπιστημίου Ιωαννίνων.  

Μάϊος 2012 – Οκτ. 2013 Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων | Έργο: «Χρήση βιοφαινολών από προϊόντα ευρωπαϊκής ελιάς-

ελιές, ελαιόλαδο, απόνερα ελαιοτριβείου (Bio olea)»  

Πρόγραμμα Ευρωπαϊκής Εδαφικής Συνεργασίας «Ελλάδα – Ιταλία 2007-2013».  

Φεβ. – Απρ. 2009 Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων , Πανεπιστήμιο Νάπολης Federico II, Ιταλία (Dipartimento di 

Scienza degli Alimenti, Universita degli Studi di Napoli, Federico II Portici, Italy) | Έργο: COST 

ACTION 927, Thermally processed foods: possible health implications.  

Μάϊος – Ιούν. 2008 
 

Κρατικό Ερευνητικό Ίδρυμα Τροφίμων, Σλοβακίας (VUP Food Research Institute, Bratislava, 

Slovakia) | Έργο: COST ACTION 927, Thermally processed foods: possible health 

implications.  

 

Σεπτ. 2007 – Ιούν. 2008 Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων | Έργο: «Πρωτοποριακές ενέργειες για την προστασία και την 

ανάδειξη της υποστήριξη της τοπικής παραγωγής ελαιολάδου, χαρακτηριστικά ποιότητας 

και προσδιορισμός γεωγραφικής προέλευσης ελαιολάδου, Locelaion». Πρόγραμμα 

Interreg IIIA «Ελλάδα-Ιταλία 2000 – 2006» 



Βιογραφικό Σημείωμα Δρ. Καλής Κώτσιου 

 

 

Σελίδα 3 / 11 

ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑ 
  

 

Α. ΩΣ ΕΠΙΚΟΥΡΗ ΚΑΘΗΓΗΤΡΙΑ στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, ΔΙΠΑΕ 

2026 - σήμερα Μαθήματα προπτυχιακού κύκλου σπουδών: 

«Ενόργανη ανάλυση τροφίμων», θεωρία και εργαστήριο,  «Αναλυτική χημεία», θεωρία 

και εργαστήριο & «Έλεγχος Αυθεντικότητας Τροφίμων», θεωρία. 

Μαθήματα μεταπτυχιακού κύκλου σπουδών: 

«Προχωρημένες μέθοδοι ανάλυσης τροφίμων» και «Συγγραφή και παρουσίαση 

ακαδημαϊκών εργασιών» (ΠΜΣ «Ποιότητα, Παραγωγή και Διοίκηση στη Βιομηχανία 

Τροφίμων» Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, ΔΙΠΑΕ) 

Β. ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΑΠΟΚΤΗΣΗ ΤΟΥ ΔΙΑΔΑΚΤΟΡΙΚΟΥ ΔΙΛΩΜΑΤΟΣ 

2025 –2026 Εντεταλμένη διδάσκουσα | Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, ΔΙΠΑΕ.   

Μαθήματα προπτυχιακού κύκλου σπουδών: «Ενόργανη ανάλυση τροφίμων», θεωρία 

και εργαστήριο,  «Αναλυτική χημεία», θεωρία και εργαστήριο & «Έλεγχος Αυθεντικότητας 

Τροφίμων», θεωρία. 

2021 –2022 Πανεπιστημιακή υπότροφος | Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, ΔΙΠΑΕ,  στα 

πλαίσια του προγράμματος «Απόκτηση Ακαδημαϊκής Διδακτικής Εμπειρίας σε Νέους 

Επιστήμονες Κατόχους Διδακτορικο».  

Μαθήματα προπτυχιακού κύκλου σπουδών: «Τεχνολογία & ΄Ελεγχος Ποιότητας 

Ελαιολάδου-Λιπαρών Υλών» και «Φυσικές Ιδιότητες Τροφίμων»  

2020 –2021  Πανεπιστημιακή υπότροφος | Τμήμα Γεωπονίας, ΑΠΘ, στα πλαίσια του προγράμματος 

«Απόκτηση Ακαδημαϊκής Διδακτικής Εμπειρίας σε Νέους Επιστήμονες Κατόχους 

Διδακτορικού».   

 Μαθήματα προπτυχιακού κύκλου σπουδών: «Οργανοληπτικός έλεγχος Τροφίμων», 

«Χημεία τροφίμων ΙΙ» και «Διαχείριση νερού και αποβλήτων βιομηχανιών τροφίμων». 

2019 –2020 Πανεπιστημιακή υπότροφος | Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, ΔΙΠΑΕ, στα 

πλαίσια του προγράμματος «Απόκτηση Ακαδημαϊκής Διδακτικής Εμπειρίας σε Νέους 

Επιστήμονες Κατόχους Διδακτορικού».  

Μάθημα προπτυχιακού κύκλου σπουδών: «Τεχνολογία & ΄Ελεγχος Ποιότητας 

Ελαιολάδου-Λιπαρών Υλών» 

2017 –2018 Πανεπιστημιακή υπότροφος | Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Α.Τ.Ε.Ι.Θ.,  στα πλαίσια του 

προγράμματος «Απόκτηση Ακαδημαϊκής Διδακτικής Εμπειρίας σε Νέους Επιστήμονες 

Κατόχους Διδακτορικού».  

Μάθημα προπτυχιακού κύκλου σπουδών: «Τεχνολογία & ΄Ελεγχος Ποιότητας 

Ελαιολάδου-Λιπαρών Υλών»  

2016 –2017 Πανεπιστημιακή υπότροφος | Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Α.Τ.Ε.Ι.Θ., στα πλαίσια του 

προγράμματος «Απόκτηση Ακαδημαϊκής Διδακτικής Εμπειρίας σε Νέους Επιστήμονες 

Κατόχους Διδακτορικού».  



Βιογραφικό Σημείωμα Δρ. Καλής Κώτσιου 

 

 

Σελίδα 4 / 11 

 
 

ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΙΣ 
  

 

Α. ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΙΣ ΣΕ ΔΙΕΘΝΗ ΠΕΡΙΟΔΙΚΑ ΜΕ ΚΡΙΤΕΣ 

1 Daskalaki, D., Kefi, G., Kotsiou, K., & Tasioula-Margari, M. (2009). Evaluation of phenolic compounds 

degradation in virgin olive oil during storage and heating. Journal of Food and Nutrition Research 48(1), 31-

41.  

2 Kotsiou, K., Tasioula-Margari, M., Kukurová, K., & Ciesarová, Z. (2010). Impact of oregano and virgin olive oil 

phenolic compounds on acrylamide content in a model system and fresh potatoes. Food Chemistry, 123(4), 

1149-1155. http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.05.078  

3 Kotsiou, K., Tasioula-Margari, M., Capuano, E., & Fogliano, V. (2011). Effect of standard phenolic compounds 

and olive oil phenolic extracts on acrylamide formation in an emulsion system. Food Chemistry, 124(1), 242-

247. http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.06.025  

4 Kotsiou, K., Tasioula-Margari, M., Fiore, A., Gökmen, V., & Fogliano, V. (2013). Acrylamide formation and 

colour development in low-fat baked potato products as influenced by baking conditions and oil type. 

European Food Research and Technology, 236(5), 843-851. https://doi.org/10.1007/s00217-013-1935-8  

5 D'Antuono, I., Kontogianni, V. G., Kotsiou, K., Linsalata, V., Logrieco, A. F., Tasioula-Margari, M., & Cardinali, 

A. (2014). Polyphenolic characterization of olive mill wastewaters, coming from Italian and Greek olive 

cultivars, after membrane technology. Food Research International, 65, Part C, 301-310. 

http://dx.doi.org/10.1016/j.foodres.2014.09.033  

6 Kotsiou, K., & Tasioula-Margari, M. (2015). Changes occurring in the volatile composition of Greek virgin olive oils 

during storage: Oil variety influences stability. European Journal of Lipid Science and Technology, 117(4), 514-522. 

https://doi.org/10.1002/ejlt.201400231 

7 Kotsiou, K., & Tasioula-Margari, M. (2016). Monitoring the phenolic compounds of Greek extra-virgin olive 

oils during storage. Food Chemistry, 200, 255-262. http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2015.12.090  

Μάθημα προπτυχιακού κύκλου σπουδών: «Τεχνολογία & ΄Ελεγχος Ποιότητας 

Ελαιολάδου-Λιπαρών Υλών» . 

Γ. ΠΡΙΝ ΤΗΝ ΑΠΟΚΤΗΣΗ ΤΟΥ ΔΙΑΔΑΚΤΟΡΙΚΟΥ ΔΙΛΩΜΑΤΟΣ 

Μάρτ. – Ιούν. 2011 Εργαστηριακός Συνεργάτης | Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Α.Τ.Ε.Ι.Θ. 

Μάθημα: «Τεχνολογία & ́ Ελεγχος Ποιότητας Ελαιολάδου-Λιπαρών Υλών» 

Οκτ. 2009 – Μάρτ. 2011 Επικουρικό Διδακτικό Έργο | Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων.  

Επίβλεψη εργαστηριακών ασκήσεων στο «Εργαστήριο Ανάλυσης και Τεχνολογίας 

Τροφίμων» και στο «Προχωρημένο Εργαστήριο Τροφίμων».  

http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.05.078
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.06.025
https://doi.org/10.1007/s00217-013-1935-8
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodres.2014.09.033
https://doi.org/10.1002/ejlt.201400231
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2015.12.090
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8 Kotsiou, K., Sacharidis, D.-D., Matsakidou, A., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2021). Impact of Roasted 

Yellow Split Pea Flour on Dough Rheology and Quality of Fortified Wheat Breads. Foods, 10(8), 1832. 

https://www.mdpi.com/2304-8158/10/8/1832  

9 Kotsiou, K., Sacharidis, D.-D., Matsakidou, A., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2022). Physicochemical and 

functional aspects of composite wheat-roasted chickpea flours in relation to dough rheology, bread quality 

and staling phenomena. Food Hydrocolloids, 124, 107322. https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2021.107322  

10 Lazaridou, A., Kotsiou, K., & Biliaderis, C. G. (2022). Nutritional and technological aspects of barley β-glucan enriched 

biscuits containing isomaltulose as sucrose replacer. Food Hydrocolloids for Health, 2, 100060. 

https://doi.org/10.1016/j.fhfh.2022.100060 

11 Mouzakitis, C. K., Sereti, V., Matsakidou, A., Kotsiou, K., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2022). Physicochemical 

properties of zein-based edible films and coatings for extending wheat bread shelf life . Food Hydrocolloids, 132, 

Article 107856. https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2022.107856 

12 Gkountenoudi-Eskitzi, I., Kotsiou, K., Irakli, M. N., Lazaridis, A., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). In 

vitro and in vivo glycemic responses and antioxidant potency of acorn and chickpea fortified gluten-free 

breads. Food Research International, 166, Article 112579. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.112579  

13 Gidari - Gounaridou, C., Nouska, C., Hatzikamari, M., Kotsiou, K., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). 

Impact of dry sourdough based on a fermented chickpea starter on quality characteristics and shelf life of 

gluten-free bread. Food Bioscience, 53, 102780. https://doi.org/10.1016/j.fbio.2023.102780  

14 Sereti, V., Kotsiou, K., Biliaderis, C. G., Moschakis, T., & Lazaridou, A. (2023). Development of oil-in-water 

emulsion gels enriched with barley β-glucan as potential solid fat substitute and evaluation of their physical 

properties. Food Hydrocolloids, 145, Article 109090. https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2023.109090  

15 Sereti, V., Kotsiou, K., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). Emulsion gel enriched with a barley β-glucan 

concentrate for reducing saturated fat in biscuits. Food Hydrocolloids, 145, Article 109163. 

https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2023.109163 

16 Kotsiou, K., Palassaros, G., Matsakidou, A., Mouzakitis, C. K., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). Roasted-

sprouted lentil flour as a novel ingredient for wheat flour substitution in breads: Impact on dough properties 

and quality attributes. Food Hydrocolloids, 145, Article 109164. 

https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2023.109164 

17 Papagianni, E., Kotsiou, K., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2023). Flaxseed and sprouted lentil seeds as 

functional ingredients in the development of nutritionally fortified “clean-label” gluten-free breads. Food 

Hydrocolloids for Health, 4, Article 100165. https://doi.org/10.1016/j.fhfh.2023.100165  

18 Papagianni, E., Kotsiou, K., Matsakidou, A., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2024). Development of “clean 

label” gluten-free breads fortified with flaxseed slurry and sesame cake: Implications on batter rheology, 

bread quality and shelf life. Food Hydrocolloids, 150, 109734. 

https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2024.109734  

https://www.mdpi.com/2304-8158/10/8/1832
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2021.107322
https://doi.org/10.1016/j.fhfh.2022.100060
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2022.107856
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.112579
https://doi.org/10.1016/j.fbio.2023.102780
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2023.109090
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2023.109163
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2023.109164
https://doi.org/10.1016/j.fhfh.2023.100165
https://doi.org/https:/doi.org/10.1016/j.foodhyd.2024.109734
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19 Sereti, V., Kotsiou, K., Ciurlă, L., Patras, A., Irakli, M., & Lazaridou, A. (2024). Valorizing apple pomace as 

stabilizer of olive oil-water emulsion used for reduction of saturated fat in biscuits. Food Hydrocolloids, 151, 

109746. https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2024.109746 

20 Mouzakitis, C. K., Kotsiou, K., Pontikakos, G., Matzapetakis, M., Zervou, M., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. 

(2024). Unravelling the structural heterogeneity and diversity in rheological behavior of alkali-extractable 

wheat bran arabinoxylans using ammonia pretreatment. Food Hydrocolloids, 151, Article 109888. 

https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2024.109888 

21 Bosmali, I., Kotsiou, K., Matsakidou, A., Irakli, M., Madesis, P., & Biliaderis, C. G. (2025). Fortification of wheat 

bread with an alternative source of bean proteins using raw and roasted Phaseolus coccineus flours: Impact 

on physicochemical, nutritional and quality attributes. Food Hydrocolloids, 158, Article 110527. 

https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2024.110527 

22 Kotsiou, K., Palassaros, G., Irakli, M., Biliaderis, C. G., & Lazaridou, A. (2025). Effect of Pretreated Yellow Split 

Pea Flour Supplementation on Dough Rheology, Texture, Volatile Profile, and Sensory Attributes of Wheat 

Flour–Based Breads. Food and Bioprocess Technology, 18(4), 3993-4009. https://doi.org/10.1007/s11947-

024-03703-7 

23 Kotsiou, K., Terzidis, M. A., & Papageorgiou, M. (2025). Effect of Baking Conditions on Mycotoxin Levels in 

Flatbreads Prepared from Artificially Contaminated Doughs. Foods, 14(6), 910. 

https://www.mdpi.com/2304-8158/14/6/910  
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