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Ζ θ. Αλδξηάλα Λάδνπ είλαη Γξ. Φεκηθόο Μεραληθόο θαη θαηέρεη ηε ζέζε Δπίθνπξεο 

Καζεγήηξηαο ζην Δξγαζηήξην Φεκείαο, Αλάιπζεο θαη Σρεδηαζκνύ Γηεξγαζηώλ 

Δπεμεξγαζίαο Τξνθίκωλ ηνπ Τκήκαηνο Δπηζηήκεο θαη Τερλνινγίαο Τξνθίκωλ ηνπ 

Παλεπηζηεκίνπ Γπηηθήο Αηηηθήο. Απνθνίηεζε ην Δζληθό Μεηζόβην Πνιπηερλείν 

(ΔΜΠ) ην 2005. Οινθιήξωζε ηε δηδαθηνξηθή ηεο δηαηξηβή ην 2011, ζην ΔΜΠ, ζηε 

Σρνιή Φεκηθώλ Μεραληθώλ, πάλω ζην αληηθείκελν ηεο Μεραληθήο Τξνθίκωλ θαη 

Αλάιπζεο Γηεξγαζηώλ Τξνθίκωλ, θαη ππνζηήξημε επηηπρώο ηε δηαηξηβή ηεο κε ηίηιν 

«Μειέηε Ηδηνηήηωλ Τξνθίκωλ Δθβνιήο». Ζ θ. Λάδνπ έρεη εκπεηξία ζηε Μεραληθή 

θαη ηελ Δπεμεξγαζία Τξνθίκωλ θαη εηδηθόηεξα ζηελ αλάιπζε θαη αλάπηπμε ηεο 

δηεξγαζίαο ηεο εμώζεζεο. Δπίζεο, από ην 2007, έρεη εκπιαθεί ωο εξεπλήηξηα ζε 

εξεπλεηηθά πξνγξάκκαηα θαη ηα εξεπλεηηθά πεδία ελδηαθέξνληνο ηεο πεξηιακβάλνπλ 

ηελ επηζηήκε θαη ηερλνινγία ηξνθίκωλ, ηελ αλάιπζε, ζρεδηαζκό θαη αξηζηνπνίεζε 

δηεξγαζηώλ, ηελ επεμεξγαζία ηξνθίκωλ, ηε κηθξν-ελζπιάθωζε, ηηο θπζηθέο ηδηόηεηεο 

ηξνθίκωλ θαη ηε ζρεδηαζκέλε δνκή ηξνθίκωλ. Ζ θ. Λάδνπ έρεη δεκνζηεύζεη πάλω 

από 17 επηζηεκνληθά άξζξα ζε δηεζλή πεξηνδηθά θαη πάλω από 17 επηζηεκνληθέο 

εξγαζίεο ζε εζληθά θαη δηεζλή ζπλέδξηα. Δίλαη θξηηήο ζε δηεζλή επηζηεκνληθά 

πεξηνδηθά ζην ηνκέα ηεο επηζηήκεο θαη ηερλνινγίαο ηξνθίκωλ. Έρεη 10εηή δηδαθηηθή 

εκπεηξία ζηνπο ηνκείο πνπ πεξηιακβάλνπλ: Φπζηθέο Γηεξγαζίεο, Σρεδηαζκόο 

Φεκηθώλ Βηνκεραληώλ, Μεραληθή ηξνθίκωλ, Δπεμεξγαζία Τξνθίκωλ, Φπζηθέο 

Ηδηόηεηεο Τξνθίκωλ θαη Δπηζηήκε θαη Τερλνινγία Γεκεηξηαθώλ. Ζ θ. Λάδνπ είλαη 

κέινο ηεο ζπληνληζηηθήο επηηξνπήο ηνπ ΠΜΣ «Καηλνηνκία, Πνηόηεηα θαη Αζθάιεηα 

Τξνθίκωλ» ηνπ Τκήκαηνο Δπηζηήκεο θαη Τερλνινγίαο Τξνθίκωλ θαη ππεύζπλε ηωλ 

καζεκάηωλ: Αξρέο θαη Μέζνδνη Δπεμεξγαζίαο θαη Σπληήξεζεο Τξνθίκωλ & Δηδηθά 

Θέκαηα Δπεμεξγαζίαο, Σπληήξεζεο θαη Σπζθεπαζίαο Τξνθίκωλ. 
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