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ΒΙΟΓ΢ΑΦΙΚΟ ΣΗΜΕΙΩΜΑ 

Δρ. Ραπαδοποφλου Πλγα, ΓΕΩΡΟΝΟΣ 
olga_papadopoulou@outlook.com 

 

1. ΕΚΡΑΙΔΕΥΣΗ 
1.1. Α΢ΙΣΤΟΤΕΛΕΙΟ ΡΑΝΕΡΙΣΤΗΜΙΟ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ (1999-2005) 

Πτυχίο ενιαίου κφκλου ςπουδϊν – integrated master τθσ ΢χολισ Γεωπονίασ, Δαςολογίασ και 

Φυςικοφ Περιβάλλοντοσ, του Σμιματοσ Γεωπονίασ, με κατεφκυνςθ Επιςτήμησ και Τεχνολογίασ 

Τροφίμων με βακμό “Λίαν Καλϊσ” (6,53) 

1.2. ΡΑΝΕΡΙΣΤΗΜΙΟ ΙΩΑΝΝΙΝΩΝ (2005-2007) 

Μεταπτυχιακό δίπλωμα ειδίκευςθσ ςτο τμιμα Χθμείασ με τίτλο “Επιςτήμη τροφίμων και 

διατροφή” κατεφκυνςθ Χημείασ και Τεχνολογίασ Τροφίμων βακμόσ “Λίαν καλϊσ” (8,39) 

1.3. ΓΕΩΡΟΝΙΚΟ ΡΑΝΕΡΙΣΤΗΜΙΟ ΑΘΗΝΩΝ (2008-2013) 

Διδάκτορασ ςτο Σμιμα Επιςτιμθσ και Σεχνολογίασ Σροφίμων ςτο γνωςτικό αντικείμενο: 

“Μικροβιολογία Τροφίμων” με κζμα “Εκτίμηςη τησ ποιότητασ κρζατοσ με ςφγχρονεσ μεθόδουσ”, 

βακμόσ “Άριςτα” (10)  

 

2. ΞΕΝΕΣ ΓΛΩΣΣΕΣ 

2.1. Αγγλικά: Certificate of Proficiency in English, University of Michigan 

2.2. Γερμανικά: Zertifikat “Deutsch als Fremdsprache”, Goethe-Institut 

 

3. ΕΚΡΑΙΔΕΥΣΗ-ΣΕΜΙΝΑ΢ΙΑ 

 Εκπαίδευςθ ςε μοριακζσ τεχνικζσ ςτο Πανεπιςτιμιο του Σορίνο (Ιταλία), ςτο εργαςτιριο 

Di.Va.P.R.A. - Microbiology and food technology sector, υπό τθν επίβλεψθ του κακθγθτι Luca 

Simone Cocolin (25.2-30.3.2011). 

 Traditional United Europe Food, ΢φγχρονεσ μζκοδοι εκτίμθςθσ τθσ αλλοίωςθσ και αςφάλειασ 

τροφίμων. Γεωπονικό Πανεπιςτιμιο Ακθνϊν (24.2.2010). 

 ΑΝΩΣΑΣΘ ΢ΧΟΛΘ ΠΑΙΔΑΓΩΓΙΚΘ΢ ΚΑΙ ΣΕΧΝΟΛΟΓΙΚΘ΢ ΕΚΠΑΙΔΕΤ΢Θ΢ (Α΢ΠΑΙΣΕ) 

Ετιςιο Πρόγραμμα Παιδαγωγικισ Κατάρτιςθσ, Πιςτοποιθτικό Παιδαγωγικισ και Διδακτικισ 

Επάρκειασ (βακμόσ «Άριςτα» *8,9+, 2015-2016). 

 Εκπόνθςθ μεταπτυχιακισ διατριβισ ςτο πρόγραμμα (μθ ζμμιςκθ εργαςία) Traditional United 

Europe Food- Παραδοςιακά Ευρωπαϊκά Σρόφιμα (TRUEFOOD) (FP6: FOOD -CT-2006-016264). 

Επιςτθμονικόσ υπεφκυνοσ: Καθ. Γ.-Ι. Νυχάσ 
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  ΢κοπόσ του προγράμματοσ ιταν θ ειςαγωγι κατάλλθλων καινοτομιϊν ςτθ βιομθχανία 

παραγωγισ παραδοςιακϊν τροφίμων (μεταποιθμζνων προϊόντων κρζατοσ και τυριϊν), ϊςτε να 

διατθρθκεί και να αυξθκεί θ ποιότθτα, θ αςφάλεια και θ ανταγωνιςτικότθτα των εν λόγω 

προϊόντων. ΢υμμετοχι ςτο πρόγραμμα ωσ μεταπτυχιακι φοιτιτρια για τθν εκπόνθςθ τθσ 

μεταπτυχιακισ εργαςίασ με κζμα τθ μελζτθ τθσ ποιότθτασ και τθσ αςφάλειασ μαλακϊν 

Ελλθνικϊν τυριϊν (άλμθσ, τυριά τυρογάλακτοσ και αλειφόμενα). Θ εργαςία “εφαρμογι 

μοντζλου τεχνθτισ νοθμοςφνθσ (τεχνθτά νευρωνικά δίκτυα) για τθ μελζτθ τθσ επιβίωςθσ του 

πακογόνου μικροοργανιςμοφ Listeria monocytogenes ςε παραδοςιακό αλειφϊδεσ λευκό τυρί 

«Κατίκι» Δομοκοφ” οδιγθςε ςτθ ςυμμετοχι ςτο διαγωνιςμό του ιδρφματοσ Αριςτείδθσ 

Δαςκαλόπουλοσ και τθν επιλογι τθσ εργαςίασ ανάμεςα ςτισ 5 πρϊτεσ (09.2006-08.2007). 

 

4. ΕΜΜΙΣΘΗ Ε΢ΕΥΝΗΤΙΚΗ ΕΜΡΕΙ΢ΙΑ  

4.1.  ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΩΣ ΕΡΙΣΤΗΜΟΝΙΚΟΣ ΣΥΝΕ΢ΓΑΤΗΣ ΣΕ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΙΚΑ Ε΢ΕΥΝΗΤΙΚΑ 

Ρ΢ΟΓ΢ΑΜΜΑΤΑ 

 

4.1.1. 01.03.2008- 30.10.2008: ProSafeBeef-Advancing Beef Safety and Quality Through Research 

and Innovation. Ζλεγχοσ τησ αςφάλειασ βοδινοφ κρζατοσ. (ProSafeBeef) (FP6: Food-CT-

2006-36241).  

Φορζασ χρηματοδότηςησ: Ευρωπαϊκή Ζνωςη (FOOD-CT-2006-36241) Φορζασ υλοποίηςησ: 

Γεωπονικό Ρανεπιςτήμιο Αθηνών – Τμήμα Επιςτήμησ και Τεχνολογίασ Τροφίμων, Εργαςτήριο 

Μικροβιολογίασ και Βιοτεχνολογίασ Τροφίμων. Επιςτημονικόσ υπεφθυνοσ: Καθ. Γ.-Ι. 

Νυχάσ.Επιςτημονικόσ υπεφθυνοσ: Καθ. Γ.-Ι. Νυχάσ 

4.1.2. 01.11.2008-31.03.2011: SYMBIOSIS. A Scientific sYnergisM of nano-Bio-Info-cOgni Science for 

an Integrated system to monitor meat quality and Safety during production, storage, and 

distribution in the European Union (SYMBIOSIS-EU) (FP7: 211638).  

Φορζασ χρηματοδότηςησ: Ευρωπαϊκι Ζνωςθ  

Φορζασ υλοποίηςησ: ΕΛ.Γ.Ο. «ΔΘΜΘΣΡΑ», Ινς/το Σεχνολογίασ Αγροτικϊν Προϊόντων, 

Επιςτθμονικόσ υπεφκυνοσ: Δρ. Χ. Σάςςου 

 

4.2.  ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΩΣ ΜΕΤΑΔΙΔΑΚΤΟ΢ΑΣ ΣΕ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΙΚΑ Ε΢ΕΥΝΗΤΙΚΑ Ρ΢ΟΓ΢ΑΜΜΑΤΑ 

4.2.1.  01.01.2014-30.06.2015: ProBioDairyMeat. “Λειτουργικά γαλακτοκομικά προϊόντα και 

προϊόντα κρζατοσ υψθλισ προςτικζμενθσ αξίασ, ηυμοφμενα ι εμπλουτιςμζνα με νζουσ 

προβιοτικοφσ μικροοργανιςμοφσ απομονωμζνουσ από παραδοςιακά Ελλθνικά προϊόντα – 

PROBIODAIRYMEAT (ΣΥΝ2011_2_571). 

4.2.2.  10.04.2016-10.10.2016: Διερεφνηςη και αξιολόγηςη των ποιοτικών χαρακτηριςτικών 

γάλακτοσ ςτισ περιοχζσ αρμοδιότητασ του ΕΕΡΓ Δυτικήσ Ελλάδασ & Ρελοποννήςου  

Φορζασ χρηματοδότηςησ: ΕΛ.Γ.Ο. «ΔΘΜΘΣΡΑ» 
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Φορζασ υλοποίηςησ: ΕΛ.Γ.Ο. «ΔΘΜΘΣΡΑ», Ινς/το Σεχνολογίασ Αγροτικϊν Προϊόντων, 

Επιςτθμονικόσ υπεφκυνοσ: Δρ. Ν. Χωριανόπουλοσ 

4.2.3.  01.07.2017-10.11.2017: Διερεφνηςη και αξιολόγηςη των ποιοτικών χαρακτηριςτικών 

γάλακτοσ ςτισ περιοχζσ αρμοδιότητασ του ΕΕΡΓ Δυτικήσ Ελλάδασ & Ρελοποννήςου 

Φορζασ χρηματοδότηςησ: ΕΛ.Γ.Ο. «ΔΘΜΘΣΡΑ» 

Φορζασ υλοποίηςησ: ΕΛ.Γ.Ο. «ΔΘΜΘΣΡΑ», Ινς/το Σεχνολογίασ Αγροτικϊν Προϊόντων, 

Επιςτθμονικόσ υπεφκυνοσ: Δρ. Ν. Χωριανόπουλοσ 

4.2.4.  02.05.2018-30.06.2018: Sensing Food for Safety-PhasmaFOOD  

Φορζασ χρηματοδότηςησ: Ευρωπαϊκι Ζνωςθ – Horizon 2020 

Φορζασ υλοποίηςησ: Γεωπονικό Ρανεπιςτήμιο Αθηνών, Επιςτθμονικόσ υπεφκυνοσ: κακ. Γ-Ι. Νυχάσ 

4.2.5.  01.07.2018–30.09.18: Intelligent management system for integrated multi-trophic 

aquaculture- IMPAQT 

Φορζασ χρηματοδότηςησ: Ευρωπαϊκι Ζνωςθ – Horizon 2020 

Φορζασ υλοποίηςησ: Γεωπονικό Ρανεπιςτήμιο Αθηνών, Επιςτθμονικόσ υπεφκυνοσ: κακ. Γ-Ι. Νυχάσ 

4.2.6. 01.3.2019-31.10.2021: Ανάπτυξη νζων βιολειτουργικών τροφίμων και βελτίωςη τησ ολικήσ 

ποιότητασ παραδοςιακών προϊόντων γάλακτοσ με κατάλληλη διαχείριςη τησ μικροβιακήσ 

τουσ οικολογίασ BIO TRUST 

Φορζασ χρηματοδότηςησ: Ε΢ΠΑ 2014-2020 

Φορζασ υλοποίηςησ: ΕΛ.Γ.Ο. «ΔΘΜΘΣΡΑ», Ινς/το Σεχνολογίασ Αγροτικϊν Προϊόντων, 

Επιςτθμονικόσ υπεφκυνοσ: Δρ. Α. Αργφρθ 

4.2.7. 15.02.2022- 16.12.2023: «Φυςικοί χυμοί φροφτων εμπλουτιςμζνοι με προβιοτικά βακτήρια 

και άλλα βιολειτουργικά ςυςτατικά ςε ενθυλακωμζνη μορφή», ακρωνφμιο FunJuice 

(Τ2ΕΔΚ-01922, MIS 5129410) 

Φορζασ χρηματοδότηςησ: Ε΢ΠΑ, Δράςθ ΕΡΕΤΝΩ - ΔΘΜΙΟΤΡΓΩ - ΚΑΙΝΟΣΟΜΩ" (ΠΑΡΕΜΒΑ΢Θ ΙΙ) 

Φορζασ υλοποίηςησ: ΕΛ.Γ.Ο. «ΔΘΜΘΣΡΑ», Ινς/το Σεχνολογίασ Αγροτικϊν Προϊόντων, 

Επιςτθμονικόσ υπεφκυνοσ: Δρ. Χ. Σάςςου 

 

4.3. ΥΛΟΡΟΙΗΣΗ Ε΢ΓΟΥ ΩΣ ΜΕΤΑΔΙΔΑΚΤΟ΢ΑΣ ΣΕ ΕΘΝΙΚΑ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΙΚΑ ΑΤΟΜΙΚΑ 

Ρ΢ΟΓ΢ΑΜΜΑΤΑ 

4.3.1. 01.02.2015-30.11.2015: Ρ΢Ο.ΤΥ.ΝΟ. Παραγωγι λειτουργικϊν παραδοςιακϊν τυριϊν τθσ 

ορεινισ και νθςιϊτικθσ Ελλάδασ, εμπλουτιςμζνα με προβιοτικοφσ μικροοργανιςμοφσ 

απομονωμζνουσ από παραδοςιακά Ελλθνικά τρόφιμα» Εκπόνθςθ ςχεδίων Ερευνθτικϊν & 

Σεχνολογικϊν Αναπτυξιακϊν ζργων Καινοτομίασ (ΑγροΕΤΑΚ)» (MIS 453350).  

Φορζασ χρηματοδότηςησ: Τπουργείο Παραγωγικισ Αναςυγκρότθςθσ, Περιβάλλοντοσ και Ενζργειασ 

Φορζασ υλοποίηςησ: ΕΛ.Γ.Ο. «ΔΘΜΘΣΡΑ», Ινς/το Σεχνολογίασ Αγροτικϊν Προϊόντων, 

Επιςτθμονικόσ υπεφκυνοσ: Δρ. Ν. Χωριανόπουλοσ 

4.3.2. 15.12.2019-15.6.2021: Χριςθ φυςικϊν αντιμικροβιακϊν ουςιϊν και οξυγαλακτικϊν 

βακτθρίων με προβιοτικό δυναμικό για τθν ανάπτυξθ νζων τυροκομικϊν προϊόντων 
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υψθλισ προςτικζμενθσ αξίασ με τθν εφαρμογι καινοτόμων τεχνολογιϊν»  

Φορζασ χρηματοδότηςησ: ΙΔΡΤΜΑ ΚΡΑΣΙΚΩΝ ΤΠΟΣΡΟΦΙΩΝ, Επιχειρθςιακό Πρόγραμμα «Ανάπτυξθ 

Ανκρϊπινου Δυναμικοφ, Εκπαίδευςθ και Δια Βίου Μάκθςθ 2014-2020», «Ενίςχυςθ 

Μεταδιδακτόρων ερευνθτϊν-ερευνθτριϊν, Β κφκλοσ» (ΕΔΒΜ91) 

Φορζασ υλοποίηςησ: ΕΛ.Γ.Ο. «ΔΘΜΘΣΡΑ», Ινς/το Σεχνολογίασ Αγροτικϊν Προϊόντων, 

Επιςτθμονικόσ υπεφκυνοσ: Δρ. Ν. Χωριανόπουλοσ   

 

5. ΕΚΡΑΙΔΕΥΤΙΚΟ Ε΢ΓΟ  

5.1.   ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ ΜΕΤΑ ΤΗ ΛΗΨΗ ΔΙΔΑΚΤΟ΢ΙΚΟΥ ΤΙΤΛΟΥ 

5.1.1.  Αυτοδφναμθ διδαςκαλία ςτο ΣΕΙ Ακινασ ςτο Σμιμα Δθμόςιασ Τγείασ και Κοινοτικισ Τγείασ 

ςτο μάκθμα «Μικροβιολογία Τροφίμων» (θεωρία) ςτο πλαίςιο υλοποίθςθσ τθσ Πράξθσ 

«Απόκτηςη Ακαδημαϊκήσ Διδακτικήσ Εμπειρίασ ςε Νζουσ Επιςτήμονεσ Κατόχουσ Διδακτορικοφ» 

για το εαρινό εξάμθνο του ακαδθμαϊκοφ ζτουσ 2016-2017.  

5.1.2. Αυτοδφναμθ διδαςκαλία ςτο Γεωπονικό Πανεπιςτιμιο Ακθνϊν ςτο Σμιμα Επιςτιμθσ 

Σροφίμων και Διατροφισ του Ανκρϊπου ςτο μάκθμα «Μικροβιολογία Τροφίμων» - Θεωρία και 

Εργαςτήριο, μάκθμα επιλογισ 3ου εξαμινου του τμιματοσ Βιοτεχνολογίασ ςτο πλαίςιο υλοποίθςθσ 

τθσ Πράξθσ «Απόκτηςη Ακαδημαϊκήσ Διδακτικήσ Εμπειρίασ ςε Νζουσ Επιςτήμονεσ Κατόχουσ 

Διδακτορικοφ» για το χειμερινό εξάμθνο του ακαδθμαϊκοφ ζτουσ 2017-2018. 

5.1.3. Αυτοδφναμθ διδαςκαλία ςτο Γεωπονικό Πανεπιςτιμιο Ακθνϊν ςτο Σμιμα Επιςτιμθσ 

Σροφίμων και Διατροφισ του Ανκρϊπου ςτο μάκθμα «Μικροβιολογία Τροφίμων» - Θεωρία και 

Εργαςτήριο, μάκθμα επιλογισ 3ου εξαμινου του τμιματοσ Βιοτεχνολογίασ και μάκθμα επιλογισ 7ου 

εξαμινου για το τμιμα Ηωικισ Παραγωγισ & Τδατοκαλλιεργειϊν ςτο πλαίςιο υλοποίθςθσ τθσ 

Πράξθσ «Απόκτηςη Ακαδημαϊκήσ Διδακτικήσ Εμπειρίασ ςε Νζουσ Επιςτήμονεσ Κατόχουσ 

Διδακτορικοφ» για το χειμερινό εξάμθνο του ακαδθμαϊκοφ ζτουσ 2018-2019. 

5.1.4. Αυτοδφναμθ διδαςκαλία ωσ διδάςκοντασ ςφμφωνα με το ΡΔ 407/1980 ςτο βακμό του 

«Επίκουρου» ςτο μάκθμα «Μικροβιολογία Τροφίμων» - Θεωρία και Εργαςτήριο, μάκθμα 

υποχρεωτικό 2ου εξαμινου του τμιματοσ Επιςτιμθσ Διατροφισ και Διαιτολογίασ τθσ ΢χολισ 

Επιςτθμϊν Τγείασ του Πανεπιςτθμίου Πελοποννιςου, για το εαρινό εξάμθνο του ακαδθμαϊκοφ 

ζτουσ 2020-2021. 

5.1.5. «Ακαδημαϊκή Υπότροφοσ» ςτο Πανεπιςτιμιο Δυτικισ Αττικισ ςτθ ςχολι Επιςτθμϊν 

Σροφίμων, ςτο τμιμα Επιςτιμθσ και Σεχνολογίασ Σροφίμων για παροχι διδακτικοφ και 

ερευνθτικοφ ζργου ςτα εργαςτιρια των μακθμάτων «Επιςτήμη και Τεχνολογία Κρζατοσ και 

Ρροϊόντων του» μάκθμα υποχρεωτικό 6ου εξαμινου και «Τεχνολογία Γάλακτοσ και Ρροϊόντων 

του» μάκθμα υποχρεωτικό 8ου εξαμινου, για το εαρινό εξάμθνο του ακαδθμαϊκοφ ζτουσ 2021-

2022. 

5.1.6. «Ακαδημαϊκή Υπότροφοσ» ςτο Πανεπιςτιμιο Δυτικισ Αττικισ ςτθ ςχολι Επιςτθμϊν 

Σροφίμων, ςτο τμιμα Επιςτιμθσ και Σεχνολογίασ Σροφίμων για παροχι διδακτικοφ και 

ερευνθτικοφ ζργου ςτο εργαςτιριο του μακιματοσ «Επιςτήμη και Τεχνολογία Ιχθυηρών και 

προϊόντων τουσ» μάκθμα υποχρεωτικό 7ου εξαμινου, για το χειμερινό εξάμθνο του ακαδθμαϊκοφ 

ζτουσ 2022-2023. 
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5.1.7. Διάλεξη με τίτλο «Ειδικοί αλλοιογόνοι οργανιςμοί μυωδών τροφίμων Κρζασ/ Ιχθυηρά» ςτο 

Πρόγραμμα Μεταπτυχιακϊν ΢πουδϊν «ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑ, ΡΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑ Τ΢ΟΦΙΜΩΝ» ςτθ 

κεματικι ενότθτα «Θζματα Μικροβιολογίασ Σροφίμων» ςτο Α εξάμθνο ςπουδϊν του ακαδθμαϊκοφ 

ζτουσ 2022-2023, που υλοποιείται από το Πανεπιςτιμιο Δυτικισ Αττικισ (Θεωρία, 2 ώρεσ). 

5.1.8. «Ακαδημαϊκή Υπότροφοσ» ςτο Πανεπιςτιμιο Δυτικισ Αττικισ ςτθ ςχολι Επιςτθμϊν 

Σροφίμων, ςτο τμιμα Επιςτιμθσ και Σεχνολογίασ Σροφίμων για παροχι διδακτικοφ και 

ερευνθτικοφ ζργου ςτο εργαςτιριο του μακιματοσ «Επιςτήμη και Τεχνολογία Κρζατοσ και 

Ρροϊόντων του» μάκθμα υποχρεωτικό 6ου εξαμινου, για το εαρινό εξάμθνο του ακαδθμαϊκοφ 

ζτουσ 2022-2023. 

5.1.9. Αυτοδφναμθ διδαςκαλία ωσ «Εντεταλμζνη Διδάςκουςα» ςτο Πανεπιςτιμιο Δυτικισ Αττικισ 

ςτθ ςχολι Επιςτθμϊν Σροφίμων, ςτο τμιμα Επιςτιμθσ και Σεχνολογίασ Σροφίμων για παροχι 

διδακτικοφ και ερευνθτικοφ ζργου ςτο μάκθμα «Επιςτήμη και Τεχνολογία Κρζατοσ και Ρροϊόντων 

του» κεωρία και εργαςτιριο, μάκθμα υποχρεωτικό 6ου εξαμινου, για το εαρινό εξάμθνο του 

ακαδθμαϊκοφ ζτουσ 2022-2023. 

5.1.10. Διάλεξη με τίτλο «Ειδικοί αλλοιογόνοι οργανιςμοί Κρζατοσ και Ιχθυωδών» ςτο Πρόγραμμα 

Μεταπτυχιακϊν ΢πουδϊν «ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑ, ΡΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑ Τ΢ΟΦΙΜΩΝ» ςτθ κεματικι 

ενότθτα «Θζματα Μικροβιολογίασ Σροφίμων» ςτο Α εξάμθνο ςπουδϊν του ακαδθμαϊκοφ ζτουσ 

2023-2024, που υλοποιείται από το Πανεπιςτιμιο Δυτικισ Αττικισ (Θεωρία, 2 ώρεσ). 

 

5.2. ΕΡΙΒΛΕΡΟΥΣΑ Ή ΜΕΛΟΣ Τ΢ΙΜΕΛΟΥΣ ΕΡΙΤ΢ΟΡΗΣ ΡΤΥΧΙΑΚΩΝ Ε΢ΓΑΣΙΩΝ 

Επιβλζπουςα (2) και μζλοσ τριμελοφσ επιτροπισ (8) ςε προπτυχιακζσ εργαςίεσ ςτο Πανεπιςτιμιο 

Δυτικισ Αττικισ ςτθ ςχολι Επιςτθμϊν Σροφίμων, ςτο τμιμα Επιςτιμθσ και Σεχνολογίασ Σροφίμων 

Επιβλζπουςα (1) και μζλοσ τριμελοφσ επιτροπισ (4) ςε μεταπτυχιακζσ εργαςίεσ ςτο Πανεπιςτιμιο 

Δυτικισ Αττικισ ςτθ ςχολι Επιςτθμϊν Σροφίμων, ςτο τμιμα Επιςτιμθσ και Σεχνολογίασ Σροφίμων, 

ςτο ΠΜ΢ «ΚΑΙΝΟΣΟΜΙΑ, ΠΟΙΟΣΘΣΑ ΚΑΙ Α΢ΦΑΛΕΙΑ ΣΡΟΦΙΜΩΝ» 

 

6. ΕΡΙΣΤΗΜΟΝΙΚΕΣ Ε΢ΓΑΣΙΕΣ 

 Ενενιντα τζςςερισ  (94) δθμοςιευμζνεσ ςυνολικά επιςτθμονικζσ εργαςίεσ: 

• Είκοςι τρία (23) δθμοςιευμζνα άρκρα ςε διεκνι περιοδικά με κριτζσ. Οι δθμοςιευμζνεσ 

εργαςίεσ ζχουν λάβει ςφμφωνα με το SCOPUS: 766 αναφορζσ (citations) (ςε ςυνολικά 635 εργαςίεσ 

με Δείκτθ h index: 13 

• Είκοςι δφο (22) προφορικζσ παρουςιάςεισ ςε διεκνι (13) και εκνικά ςυνζδρια (9) με κριτζσ 

(με πρακτικά) 

• ΢αράντα οχτϊ  (48) αναρτθμζνεσ εργαςίεσ (poster) ςε διεκνι (45) και εκνικά (3) ςυνζδρια 

με κριτζσ (με πρακτικά) 

 1 άρκρο Editorial  

 2 άρκρα Proceedings 

Scopus ID: https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55874199200 

Orchid ID: https://orcid.org/0000-0002-6299-5221 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55874199200
https://orcid.org/0000-0002-6299-5221
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Google Scholar ID: https://scholar.google.com/citations?user=QmKmoskAAAAJ&hl=en&oi=ao 

 

6.1.       ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΙΣ ΣΕ ΔΙΕΘΝΗ ΡΕ΢ΙΟΔΙΚΑ ΜΕ Κ΢ΙΤΕΣ (impact factor, I.F.)  

6.1.1. O. Papadopoulou, E.Z. Panagou, C.C. Tassou, G-J. E. Nychas (2011). Contribution of Fourier 

transform infrared (FTIR) spectroscopy data on the quantitative determination of minced 

pork meat spoilage. Food Research International, 44 (10), pp. 3264-3271 (I.F. 3.579, 

citations: 94) 

6.1.2. Olga S. Papadopoulou, Chrysoula C. Tassou, Luigi Schiavo, George-John E. Nychas, Efstathios 

Z. Panagou (2011). Rapid assessment of meat quality by means of an electronic nose and 

support vector machines. Procedia Food Science 1, pp. 2003 – 2006 (I.F.-, citations: 26) 

6.1.3. O. S. Papadopoulou, N.G. Chorianopoulos, E.N. Gkana, A.V. Grounta, K.P. Koutsoumanis, G.-

J.E. Nychas (2012). Transfer of foodborne pathogen bacteria to non-inoculated beef fillets 

through meat mincing machine. Meat Science, 90, pp. 865-869 (I.F. 3.483, citations: 23) 

6.1.4. Olga S. Papadopoulou, Agapi I. Doulgeraki, Cristian Botta, Luca Cocolin, George-John E. 

Nychas (2012). Genotypic characterization of Brochothrix thermosphacta isolated during 

storage of minced pork under aerobic or modified atmosphere packaging conditions. Meat 

Science, 92, pp. 735-738 (I.F. 3.483, citations: 31) 

6.1.5. Olga S. Papadopoulou, Efstathios Z. Panagou, Fady R. Mohareb, George-John E. Nychas 

(2013). Sensory and microbiological quality assessment of beef fillets using a portable 

electronic nose in tandem with support vector machine analysis. Food Research 

International 50 (1), pp. 241–249 (I.F. 3.579, citations: 131) 

6.1.6. Bjørn Skovlund Dissing, Olga S. Papadopoulou, Chrysoula Tassou, Bjarne Kjaer Ersbøll, Jens 

Michael Carstensen, Efstathios Z. Panagou, George-John Nychas (2013). Using multispectral 

imaging for spoilage detection of pork meat. Food and Bioprocess Technology, 6 (9), pp. 

2268-2279 (I.F. 3.703, citations: 105) 

6.1.7. Panagou, E.Z., Papadopoulou, O., Carstensen, J.M., Nychas, G.J.E. (2014). Potential of 

multispectral imaging technology for rapid and non-destructive determination of the 

microbiological quality of beef filets during aerobic storage. International Journal of Food 

Microbiology, 174, pp. 1-11 (I.F. 4.006, citations: 100) 

6.1.8. Georgia Saxami, Olga S. Papadopoulou, Nikos Chorianopoulos, Yiannis Kourkoutas, 

Chrysoula C. Tassou and Alex Galanis (2016). Molecular detection of two potential probiotic 

lactobacilli strains and evaluation of their performance as starter adjuncts in yogurt 

production.  International Journal of Molecular Science, 17, (5), 668 (I.F. 4.183, citations: 13) 

6.1.9. Fady Mohareb, Olga Papadopoulou, Efstathios Panagou, George-John Nychas, Conrad 

Bessant. (2016). Ensemble-based support vector machine classifiers as an efficient tool for 

quality assessment of beef fillets from electronic nose data. Analytical Methods 18, pp. 

3711-3721 DOI: 10.1039/C6AY00147E (I.F. 2.073, citations: 42) 

6.1.10. Olga S. Papadopoulou and Nikos G. Chorianopoulos (2016). Production of a functional fresh 

cheese enriched with the probiotic strain Lb. plantarum T571 isolated from traditional Greek 

product. Current Research in Nutrition and Food Science 4 (SpecialIssue2), pp. 169-181. (I.F. 

0.78, citations: 7) 

https://scholar.google.com/citations?user=QmKmoskAAAAJ&hl=en&oi=ao
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6.1.11. Marianthi Sidira, Valentini Santarmaki, Mikis Kiourtzidis, Anthoula A. Argyri, Olga S. 

Papadopoulou, Nikos Chorianopoulos, Chrysoula Tassou, Serafim Kaloutsas, Αlex Galanis, 

Yiannis Kourkoutas (2017). Evaluation of immobilized Lactobacillus plantarum 2035 on whey 

protein as adjunct probiotic culture in yoghurt production.  LWT–Food Science and 

Technology, 75, pp. 137-146.  (I.F. 3.714, citations: 39) 

6.1.12. Anthoula A. Argyri, Olga S. Papadopoulou, Aspasia Nisiotou, Chrysoula C. Tassou and Nikos 

Chorianopoulos (2018). Effect of high pressure processing on the survival of Salmonella 

Enteritidis and shelf-life of chicken fillets. Food Microbiology, 70, pp. 55-64 (I.F. 4.089, 

citations: 48) 

6.1.13. Olga S. Papadopoulou, Anthoula A. Argyri, Evangelos E. Varzakis, Chrysoula C. Tassou, and 

Nikos G. Chorianopoulos (2018). Greek functional Feta cheese: enhancing quality and safety 

using a Lactobacillus plantarum strain with probiotic potential. Food Microbiology, 74, pp. 

21-33 (I.F. 4.089, citations: 53) 

6.1.14. Olga S. Papadopoulou, Anthoula A. Argyri, Evangelos E. Varzakis, Marianthi Sidira, Yiannis 

Kourkoutas, Alex Galanis, Chrysoula C. Tassou, and Nikos G. Chorianopoulos (2019). Use of 

lactobacilli strains with probiotic potential in traditional fermented milk and their impact on 

quality and safety related to Listeria monocytogenes. International Diary Journal, 98, 44-53 

(I.F. 2.735, citations: 7) 

6.1.15. Anthoula A. Argyri, Olga S. Papadopoulou, Patra Sourri, Nikos Chorianopoulos and Chrysoula 

C. Tassou (2019).  Quality and safety of fresh chicken fillets after high pressure processing: 

survival of indigenous Brochothrix thermosphacta and inoculated Listeria monocytogenes. 

Microorganisms, 7, 520; doi:10.3390/microorganisms7110520 (I.F. 4.167, citations: 13) 

6.1.16. Olga S. Papadopoulou, Vasilis Iliopoulos, Athanasios Mallouchos, Efstathios Z. Panagou, 

Nikos Chorianopoulos, Chrysoula C. Tassou, George-John E. Nychas (2020). Spoilage 

Potential of Pseudomonas (P. fragi, P. putida) and LAB (Leuconostoc mesenteroides, 

Lactobacillus sakei) Strains and Their Volatilome Profile During Storage of Sterile Pork Meat 

Using GC/MS and Data Analytics. Foods, 9 (5), 633 (I.F. 3.011, citations: 32).  

6.1.17. Olga S. Papadopoulou, Anthoula A. Argyri, Varvara Kounani, Chrysoula C. Tassou and Nikos 

Chorianopoulos (2021). Use of Fourier transform infrared spectroscopy for monitoring the 

shelf life and safety of yogurts supplemented with a Lactobacillus plantarum strain with 

probiotic potential. Frontiers in Microbiology, 12:678356.doi: 10.3389/fmicb.2021.678356 

(I.F. 5.640, citations: 12) 

6.1.18. Christina Kamarinou, Olga S. Papadopoulou, Agapi Doulgeraki, Chrysoula C. Tassou, Alex 

Galanis, Nikos Chorianopoulos, and Anthoula A. Argyri. Mapping The Key Technological and 

Probiotic Characteristics Of Indigenous Lactic Acid Bacteria Isolated From Greek Traditional 

Dairy Products. Microorganisms, 2022, 10, 246, 

https://doi.org/10.3390/microorganisms10020246 (I.F. 4.167, citations: 9). 

6.1.19. Olga S. Papadopoulou*, Anthoula A. Argyri, Vasiliki C. Bikouli, Eleni Lambrinea and Nikos 

Chorianopoulos. Evaluating the Quality of Cheese Slices Packaged with Na-alginate Edible 

Films Supplemented with Functional Lactic Acid Bacteria Cultures after High-Pressure 

Processing. Foods, 2022, 11, 2855. https://doi.org/10.3390/foods11182855 (I.F. 5.561, 

citations: 3). 

https://doi.org/10.3390/foods11182855
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6.1.20. Zoe Gounari; Stamatoula Bonatsou; Ilario Ferrocino; Luca Cocolin; Olga S. Papadopoulou 

and Efstathios Z. Panagou. Exploring yeast diversity of dry-salted naturally black olives from 

Greek retail outlets with culture dependent and independent molecular methods. 

International Journal of Food Microbiology (Elsevier) Volume 398, 110226, doi: 

10.1016/j.ijfoodmicro.2023.110226. (I.F. 5.4, citations: 1) 

6.1.21. Nikolaos Zacharodimos, Christina Athanasaki, Stamatia Vitsou-Anastasiou, Olga S. 

Papadopoulou, Natalia Moniaki, Agapi I. Doulgeraki, George-John E. Nychas, Chrysoula C. 

Tassou, and Emilia Papakonstantinou (2023). Short-term effects of fruit juice enriched with 

vitamin D3, n-3 PUFA, and probiotics on glycemic responses: A randomized controlled 

clinical trial in healthy adults. Metabolites 2023, 13(7), 791; 

https://doi.org/10.3390/metabo13070791 (MDPI) (I.F. 5.2, citations: -) 

6.1.22. Christina S. Kamarinou, Olga S. Papadopoulou, Agapi I. Doulgeraki, Chrysoula C. Tassou, 

Alex Galanis, Nikos G. Chorianopoulos and Anthoula A. Argyri. Application of multi-

functional lactic acid bacteria strains in a pilot scale Feta cheese production. Frontiers in 

Microbiology, 14:1254598. doi: 10.3389/fmicb.2023.1254598 (Frontiers). 

 

6.2. ΔΗΜΟΣΙΕΥΣΕΙΣ ΣΕ ΔΙΕΘΝΗ ΡΕ΢ΙΟΔΙΚΑ ΜΕ Κ΢ΙΤΕΣ ΕΚΤΟΣ SCI 

6.2.1. Foteini G. Pavli, Anthoula A. Argyri, Olga S. Papadopoulou, George-John E. Nychas, Nikos G. 

Chorianopoulos and Chrysoula C. Tassou (2016). Probiotic potential of lactic acid bacteria 

from traditional fermented dairy and meat products: Assessment by in vitro tests and 

molecular characterization. Journal of Probiotics and Health, 4:3, DOI:10.4172/2329-

8901.1000157 (Google I.F. 1.72, citations: 38) 

 

7. ΣΥΜΜΕΤΟΧΕΣ ΣΕ ΔΙΑΓΩΝΙΣΜΟΥΣ 

 Δφο (2) ςυμμετοχζσ ςε διαγωνιςμοφσ (1 ςυμμετοχι ςε εκνικό διαγωνιςμό τροφίμων και 1 ςε 

διεκνι διαγωνιςμό ερευνθτικϊν εργαςιϊν) 

7.1.1. 2ο διεκνισ διαγωνιςμόσ ερευνθτικϊν εργαςιϊν ςε κζματα Α/ επιςτήμησ και τεχνολογίασ 

τροφίμων και Β/ επιςτιμθσ διατροφισ-διατροφισ και υγείασ, Κδρυμα Αριςτείδθσ 

Δαςκαλόπουλοσ με τίτλο εργαςίασ “εφαρμογι μοντζλου τεχνθτισ νοθμοςφνθσ (τεχνθτά 

νευρωνικά δίκτυα) για τθ μελζτθ τθσ επιβίωςθσ του πακογόνου μικροοργανιςμοφ Listeria 

monocytogenes ςε παραδοςιακό αλειφϊδεσ λευκό τυρί «Κατίκι» Δομοκοφ”. Ζγινε 

προφορικι παρουςίαςθ τθσ παραπάνω εργαςίασ ςε ειδικι εκδιλωςθ (9/4/2009, 

Χαροκόπειο Πανεπιςτιμιο Ακθνϊν) με κριτζσ για τισ 10 πρϊτεσ εργαςίεσ που επιλζχκθκαν 

από τισ κεματικζσ ενότθτεσ Α και Β.  

7.1.2. 1ο Βραβείο για το προϊόν «Veggie it» ςτον Διαγωνιςμό ECOTROPHELIA 2016. Σο «Veggie it» 

είναι ζνα γευςτικό γεμιςτό μπιςκότο, υψθλισ κρεπτικισ αξίασ, θ οποία οφείλεται ςτθν 

υψθλι περιεκτικότθτά του ςε βιταμίνεσ, φυτικζσ ίνεσ και β-γλυκάνθ. ΢υμμετοχι ςτθν 

ομάδα δθμιουργίασ του προϊόντοσ. 

 

8. ΕΚΡΟΝΗΣΗ ΣΕΜΙΝΑ΢ΙΩΝ/ ΗΜΕ΢ΙΔΩΝ/ ΔΙΑΛΕΞΕΩΝ  

8.1. Επίδειξθ ςυςκευισ ανάλυςθσ εικόνασ (Videometer) και θλεκτρονικισ μφτθσ (Libranose) με 
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ςυμμετζχοντεσ φοιτθτζσ και εκπροςϊπουσ τθσ βιομθχανίασ τροφίμων (24.2.2010, Traditional 

United Europe Food,  ΢φγχρονεσ μζκοδοι εκτίμθςθσ τθσ αλλοίωςθσ και αςφάλειασ τροφίμων, 

Γεωπονικό Πανεπιςτιμιο Ακθνϊν) 

8.2. Παράδοςθ 2 επιμορφωτικϊν θμερίδων/ ςεμιναρίων ςε παραγωγοφσ, ςτελζχθ επιχειριςεων 

τροφίμων και φορείσ, ςτα πλαίςια του προγράμματοσ ΠΡΟ.ΣΤ.ΝΟ ςτθ Καλλονι Λζςβου και 

ςτθν Ακινα ςτο πλαίςιο τθσ 3θσ Επιςτθμονικισ Θμερίδασ Γαλακτοκομίασ και Συροκομίασ, με 

τίτλουσ «Παραδοςιακά τυροκομικά προϊόντα, από τθν παράδοςθ ςτθν ποιότθτα και τθν 

αςφάλεια, 23.6.2015» και «Παραγωγι λειτουργικϊν παραδοςιακϊν τυριϊν τθσ ορεινισ και 

νθςιϊτικθσ Ελλάδασ, εμπλουτιςμζνα με προβιοτικοφσ μικροοργανιςμοφσ απομονωμζνουσ 

από παραδοςιακά Ελλθνικά τρόφιμα, 7.11.2015»  

8.3. Παρουςίαςθ ςτο 2ο Webinar τθσ Επιςτθμονικισ Εταιρίασ ΜΙΚΡΟΒΙΟΚΟ΢ΜΟ΢ (18.12.2020) τθσ 

εργαςίασ με τίτλο «Χριςθ φυςικϊν αντιμικροβιακϊν ουςιϊν για τθν ανάπτυξθ νζων 

τυροκομικϊν προϊόντων υψθλισ προςτικζμενθσ αξίασ με τθν εφαρμογι καινοτόμων 

τεχνολογιϊν». 

8.4. Παρουςίαςθ τθσ εργαςίασ με τίτλο «Αξιολόγθςθ τθσ ποιότθτασ τυροκομικϊν προϊόντων ςε 

φζτεσ ςυςκευαςμζνα με εδϊδιμεσ μεμβράνεσ αλγινικοφ νατρίου εμπλουτιςμζνεσ με 

προβιοτικά βακτιρια μετά τθν εφαρμογι Τπερ-Τψθλισ Πίεςθσ» ςτον κφκλο ειδικϊν 

διαλζξεων του τμιματοσ Επιςτιμθσ και Σεχνολογίασ Σροφίμων, του Πανεπιςτθμίου Δυτικισ 

Αττικισ (31/5/22). 

 

9. ASSOCIATE/ TOPIC EDITOR/ Κ΢ΙΤΗΣ ΔΙΕΘΝΩΝ ΕΡΙΣΤΗΜΟΝΙΚΩΝ ΡΕ΢ΙΟΔΙΚΩΝ 

 Associate editor @ Frontiers in Microbiology (Frontiers) 

 Topic editor @ Frontiers in Microbiology (Frontiers), Special Issue "Recent Advances and Future 

Perspective in Probiotics Isolated From Fermented Foods: From Quality Assessment to Novel 

Products" https://www.frontiersin.org/research-topics/25914/recent-advances-and-future-

perspective-in-probiotics-isolated-from-fermented-foods-from-quality-asse 

 Topic editor @ Molecules (MDPI), Special Issue "Food Chemistry in Europe" 

  https://www.mdpi.com/journal/molecules/special_issues/food_chemistry_europe 

 Κριτισ (μετά από πρόςκλθςθ) ςε 21 Journals (Elsevier, MDPI, Hindawi) 
 

10. ΔIΑΤ΢IΒΕΣ  

 Ραπαδοποφλου, Ο, Κατςάρου Β. 2005. Ζλεγχοσ τθσ κερμικισ επεξεργαςίασ του γάλακτοσ 

με δοκιμι υπεροξειδάςθσ. Πτυχιακι Διατριβι, Αριςτοτζλειο Πανεπιςτιμιο Θεςςαλονίκθσ.  

 Ραπαδοποφλου, Ο. 2007. Μικροβιολογικά Χαρακτθριςτικά Ελλθνικϊν παραδοςιακϊν 

λευκϊν τυριϊν με ζμφαςθ ςτουσ πακογόνουσ μικροοργανιςμοφσ. Μεταπτυχιακι Διατριβι, 

Πανεπιςτιμιο Ιωαννίνων. 

 Ραπαδοποφλου, Ο. 2013. Εκτίμθςθ τθσ αλλοίωςθσ του κρζατοσ με ςφγχρονεσ μεκόδουσ. 

Διδακτορικι Διατριβι, Γεωπονικό Πανεπιςτιμιο Ακθνϊν. 

 Ραπαδοποφλου, Ο., Φωτάκησ Α. 2016. Θ ζννοια τθσ Αντι-αυταρχικισ Εκπαίδευςθσ ςτθ 

Μετα-νεωτερικότθτα. Πτυχιακι Διατριβι ςτα πλαίςια του ΕΠΠΑΙΚ, Ανϊτατθ ΢χολι Παιδαγωγικισ 

και Σεχνολογικισ Εκπαίδευςθσ (Α΢ΠΑΙΣΕ), Ακινα. 

https://www.frontiersin.org/research-topics/25914/recent-advances-and-future-perspective-in-probiotics-isolated-from-fermented-foods-from-quality-asse
https://www.frontiersin.org/research-topics/25914/recent-advances-and-future-perspective-in-probiotics-isolated-from-fermented-foods-from-quality-asse
https://www.mdpi.com/journal/molecules/special_issues/food_chemistry_europe
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11. ΥΡΟΤ΢ΟΦIΕΣ 

12.1. IΔ΢ΥΜΑ Κ΢ΑΤIΚΩΝ ΥΡΟΤ΢ΟΦIΩΝ (I.Κ.Υ.)  

Τπότροφοσ εξωτερικοφ ςτο πρόγραμμα Erasmus, ςτο πανεπιςτιμιο Technische Universität, 

Βερολίνο, Γερμανία 

12.2 IΔ΢ΥΜΑ Κ΢ΑΤIΚΩΝ ΥΡΟΤ΢ΟΦIΩΝ (I.Κ.Υ.) 

Τπότροφοσ εςωτερικοφ τθσ πλαίςιο τθσ πράξθσ «Ενίςχυςθ Μεταδιδακτόρων ερευνθτϊν/ 

ερευνθτριϊν – Β κφκλοσ»  

 


