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Καθηγητής 
Τομέας Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας,  

Σχολή Γεωπονίας, Δασολογίας και Φυσικού Περιβάλλοντος, Α.Π.Θ.  
Τ.Θ. 235, Θεσσαλονίκη 54124   

Τηλ.: 2310991640     
e-mail:   ekatsani@agro.auth.gr 

url: https://people.auth.gr/ekatsani/ 
 
 
Σπουδές: 2000 – Διδακτορικό δίπλωμα (Ph.D.).  Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 

Διατροφής του Παν/μίου της Μιννεσότα (Η.Π.Α.).   

 1995 – Μεταπτυχιακό Δίπλωμα (M.Sc.).  Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων 
και Διατροφής του Παν/μίου της Μιννεσότα (Η.Π.Α.).  

1992 - Πτυχίο Γεωπονίας. Τμήμα Γεωπονίας, Τομέας Γεωργ. 
Βιομηχανιών - Επιστήμης & Τεχνολ. Τροφίμων, Α.Π.Θ.   

 
 
Επαγγελματική 
Εμπειρία: (1/2024- … ):   Καθηγητής στον  Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας 

Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Σχολή Γεωπονίας, Δασολογίας και 
Φυσικού Περιβάλλοντος του Α.Π.Θ, με γνωστικό αντικείμενο 
«Επιστήμη Τροφίμων – Τεχνολογία Κρέατος και Αλιευμάτων».  

 (9/2018- 1/2024):   Αναπληρωτής Καθηγητής στον  Τομέα Επιστήμης 
και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Σχολή Γεωπονίας, 
Δασολογίας και Φυσικού Περιβάλλοντος του Α.Π.Θ, με γνωστικό 
αντικείμενο «Επιστήμη Τροφίμων – Τεχνολογία Κρέατος και 
Αλιευμάτων».  

(9/2012-8/2018):   Επίκουρος Καθηγητής στον  Τομέα Επιστήμης και 
Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Σχολή Γεωπονίας, 
Δασολογίας και Φυσικού Περιβάλλοντος του Α.Π.Θ, με γνωστικό 
αντικείμενο «Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων – Τεχνολογία 
Αλιευμάτων».  

 (9/2005-9/2012):  Λέκτορας στον Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας 
Τροφίμων, της Γεωπονικής Σχολής του Α.Π.Θ., με γνωστικό αντικείμενο 
«Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων – Τεχνολογία Αλιευμάτων».  

(11/2003-6/2005): Επιστημονικός Συνεργάτης στο Τμήμα Τεχνολογίας 
Τροφίμων, Σχολή Τεχν. Τροφίμων και Διατροφής του ΑΤΕΙΘ.  

(11/2002-08/2005): Διδάσκων βάση Π.Δ. 407/80 στον Τομέα 
Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, της Γεωπονικής Σχολής του 
Α.Π.Θ. 

(10/2003-9/2005):  Υπεύθυνος Ερευνητικού Προγράμματος  στη 
βιομηχανία κονσερβοποιημένων τροφίμων “ΠΕΛΕΚΑΝ”. 

(6/1999-9/2001): Προϊστάμενος Τομέα (Επιστήμων Τροφίμων II). 
Τμήμα Έρευνας και Ανάπτυξης της The Pillsbury Company, Μιννεσότα 
(Η.Π.Α.). 

(8/1992-5/1999): Ερευνητής. Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Πανεπιστημίου της Μιννεσότα (Η.Π.Α.). 
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(8/1992-5/1999): Τεχνικός Σύμβουλος.  Σε συνεργασία με διάφορες 
εταιρίες όπως Pillsbury, Lloyd’s Food Products, Gold`n Plump, 
Ambassador Foods, Worthington Foods και Pacific Grain για την 
επίλυση τεχνικών προβλημάτων και την ανάπτυξη νέων προϊόντων. 

 
 
Διαρκής  (2013)  Επιμόρφωση στο πανεπιστήμιο του Wageningen (Ολλανδία) 
Επιμόρφωση:  στα πλαίσια του προγράμματος Δια Βίου Μάθησης – Erasmus. 

 (2003)  Σεμινάριο Επιθεωρητών Συστημάτων HACCP με βάση το πρό- 

 τυπο HACCP ΕΛΟΤ 1416:2000.  Οργάνωση: εταιρία QMSCERT, 
πιστοποιημένο από το Εθνικό Συμβούλιο Διαπίστευσης (Ε.ΣΥ.Δ.). 

(2001) Συνέδριο: “Flour and Dough Technology Conference”.  
 Οργάνωση: The Pillsbury Company, Μιννεσότα (Η.Π.Α.). 

(2001) Σεμινάριο: “Advanced Techniques for Multivariable 
Experimental Design”. Οργάνωση: The Pillsbury Company, Μιννεσότα 
(Η.Π.Α.). 

(2000) Σεμινάριο: “Multivariable Experimental Design”. Οργάνωση: The 
Pillsbury Company, Μιννεσότα (Η.Π.Α.). 

(2000) Σεμινάριο: “Managing for Effective Performance”.  Οργάνωση: 
The Pillsbury Company, Μιννεσότα (Η.Π.Α.). 

(1999) Σεμινάριο: “Extrusion Workshop”. Οργάνωση: Northern Crops 
Institute, Β. Ντακότα (Η.Π.Α.). 

(1991) Σεμινάριο: “Χρηματοοικονομικό Μάνατζμεντ – Μάρκετινγκ 
Τροφίμων”. Οργάνωση: Ε.Ε.Δ.Ε. 

(1991) Σεμινάριο: “Turbo Pascal”. Οργάνωση: Ε.Ε.Δ.Ε. 

(1991) Σεμινάριο: “Lotus 1-2-3”. Οργάνωση: Ε.Ε.Δ.Ε.  

(1990) Σεμινάριο: “Βασικές Αρχές Μάνατζμεντ”. Οργάνωση: Ε.Ε.Δ.Ε. 

 
 
Δεξιότητες  
πληροφορικής:  Γνώση χρήσης Η/Υ, MS Windows, Linux, MS Office, Minitab, SPSS, 

OriginPro, Photoshop, internet 
 
 
Ξένες Γλώσσες:  Αγγλική (Άριστα), Γαλλική (Καλή) 
 
 

Διδακτική εμπειρία: 
 

Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης 

Προπτυχιακά 

1) Ν317Ε, Τεχνολογία Κρέατος-Αλιευμάτων-Αυγών (2005 - …) 

2) Ν311Υ, Συσκευασία Τροφίμων (2011 - …) 

3) Ν420Υ, Ποιοτική Εκτίμηση Σφάγιων και Κρέατος (Συνδιδασκαλία, 2019 - 2021) 

4) 532Ε, Μοντέλα στην Επιστήμη Τροφίμων (2006 - 2012) 

5) 526Υ / Ν303Υ, Ανάλυση Τροφίμων (2007 - 2012) 



6) 541Υ, Οινολογία – Οινοπνευματώδη Ποτά (εργαστ. ασκ., 2005 – 2008) 

 

Μεταπτυχιακά 

1) ΕΤΔ103, Σχεδιασμός Διεργασιών Παραγωγής Τροφίμων (Συνδιδασκαλία, 2018 - …) 

2) ΕΤΔ104, Ειδικά Θέματα στην Επιστήμη Τροφίμων (Συνδιδασκαλία, 2018 - …) 

3) ΝΤΠ102, Χημεία Τροφίμων & Διατροφή (Συνδιδασκαλία, 2019 - …) 

4) ΝΤΠ103, Επεξεργασία και Θρεπτική Αξία Τροφίμων (Συνδιδασκαλία, 2019 - …) 

5) ΝΤΠ105, Νομοθεσία Τροφίμων Ι: γενική νομοθεσία (Συνδιδασκαλία, 2019 - …) 

6) ΝΤΠ106, Νομοθεσία Τροφίμων ΙΙ: ειδική νομοθεσία (Συνδιδασκαλία, 2019 - …) 

7) ΝΤΠ112Ε, Προσδιορισμός Διάρκειας Ζωής (Συνδιδασκαλία, 2019 - …) 

8) ΝΤΠ107, Σεμινάρια στη Νομοθεσία Τροφίμων και Ποτών (Συνδιδασκαλία, 2019 - …) 

9) ΝΤΠ108, Ειδικά Θέματα Νομοθεσία Τροφίμων και Ποτών I (Συνδιδασκαλία, 2019 - …) 

10) ΝΤΠ109, Ειδικά Θέματα Νομοθεσία Τροφίμων και Ποτών ΙI (Συνδιδασκαλία, 2019 - …) 

 
Μεσογειακό Αγρονομικό Ινστιτούτο Χανίων (ΜΑΙΧ) 

Μεταπτυχιακά 

1) Food Product Development & Predictive Modeling of Food Quality (2008-2010)  

2) Food Product Development & Predictive Modeling of Food Quality (2004-2006)  

 

Επίβλεψη έρευνας: 
 

 
Επίβλεψη μεταδιδακτορικής έρευνας   
 
1. Δημακοπούλου-Παπάζογλου Δ. (2019-2022). «Μελέτη της επίδρασης ενδογενών και 
εξωγενών παραγόντων στην ωσμωτική επεξεργασία κρέατος με σύγχρονες πολυφασματικές 
τεχνικές». 

Δημακοπούλου-Παπάζογλου Δ. (2022-…). «Σχεδιασμός δομημένων συστημάτων 
ελαίων για την υποκατάσταση του ζωικού λίπους σε προϊόντα κρέατος και υποκατάστατα». 
2. Ζαμπούνη Κ. (2024-…). «Σχεδιασμός και αξιολόγηση καινοτόμων υβριδικών τροφίμων 
με αξιοποίηση της τεχνολογίας της τρισδιάσταστης εκτύπωσης» 
 
Επίβλεψη διδακτορικών διατριβών 
 
1. Δημακοπούλου-Παπάζογλου Δ. (2019). «Κινητική της ωσμωτικής αφυδάτωσης – 
επίδραση στην ασφάλεια και την ποιότητα του κρέατος». 

2. Ζαμπούνη Κ. (2023). «Σχεδιασμός και εφαρμογή συστημάτων ελαιοπηκτών και 
υβριδικών πηκτών σε τρόφιμα» 
 
 
Επίβλεψη μεταπτυχιακών διατριβών 
 
1. Αγραφιώτη Π. (2009). Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα και διατηρησιμότητα 
του καλαμαριού 



2. Χατζηκυριακίδου Κ. (2010). Μελέτη της επίδρασης συνδυασμένων επεξεργασιών 
στην κινητική της υποβάθμισης της ποιότητας των αλιευμάτων 

3. Παναγιωτοπούλου Ε. (2012). Αξιολόγηση της δυνατότητας εφαρμογής φυτοστερολών 
σε προϊόντα κρέατος 

4. Αντωνοπούλου Α. (2013). Μελέτη της επίδρασης της τροποποιημένης ατμόσφαιρας και 
των υλικών συσκευασίας στην ποιότητα επεξεργασμένων αλιευμάτων 

5. Αδαμίδου Σ. (2015). Μελέτη της επίδρασης βιολογικών και περιβαλλοντικών 
παραγόντων στη συγκέντρωση βαρέων μετάλλων σε μύδια του Β. Αιγαίου 

6. Μιχαηλίδου Μ. (2016). Ανάπτυξη πρότυπου μοντέλου τροφίμου για τη μελέτη 
διεργασιών μεταφοράς μάζας  

7. Ζαμπούνη Κ. (2018). Βελτίωση του διατροφικού περιεχομένου χωριάτικων λουκάνικων 
με προσθήκη ελαιοπηκτών ελαιολάδου και υποκατάσταση χλωριούχου νατρίου 

8. Σονιάδης Α. (2018). Παραγωγή και μελέτη εδώδιμων ελαιοπηκτών ελαιολάδου 

9. Κασαλιά Ε. (2020). Βελτίωση της ικανότητας συγκράτησης νερού του κρέατος με χρήση 
πρόσθετων φυτικής προέλευσης 

10. Κανελάκη Α. (2020). Σχεδιασμός πηκτών ως συστήματα μεταφοράς και στοχευμένης 
απελευθέρωσης βιοενεργών συστατικών για τη συντήρηση αλιευμάτων 

11. Σδρόλια Β. (2021). Ανάπτυξη και μελέτη εδώδιμων υβριδικών πηκτών ως μέσο 
επικάλυψης τροφίμων 

12. Σιάχου Χρ. (2022). Αξιοποίηση υβριδικών πηκτών για υποκατάσταση ζωικού λίπους σε 
προϊόντα κρέατος 

13. Μαρτινάκος Ι. (2022). Αξιολόγηση επιλεγμένων ποιοτικών χαρακτηριστικών του 
κρέατος με αναλυτικές και φασματοσκοπικές τεχνικές 

14. Κασιούρας Γ. (2023). Χρήση υβριδικών πηκτών για τη μεταφορά και στοχευμένη 
απελευθέρωση βιοενεργών συστατικών σε προϊόντα κρέατος 

15. Γιαννακάκη Φ. (2024). Συστήματα υποκατάστασης λίπους για vegan τρόφιμα 

16. Δεμίρης Α. (2025). Σύγκριση της λειτουργικότητας διαφορετικών αντιοξειδωτικών 
συστημάτων σε πολυφασικά συστήματα προϊόντων κρέατος 

17. Μέλλιου Ε. (2026). Τεχνολογία παραγωγής υβριδικών προϊόντων κρέατος 

18. Μορφίδου Δ. (σε εξέλιξη). Σχεδιασμός υβριδικών πηκτών και υβριδικών τροφίμων με 
τρισδιάσταστη εκτύπωση. 

19. Ε. Εβρενιάδου (σε εξέλιξη). Τεχνολογίες υποκατάστασης νιτρωδών και φωσφορικών σε 
αλλαντικά. 

 

 

Επίβλεψη προπτυχιακών διατριβών 
 

Επίβλεψη 100+ διατριβών προπτυχιακών φοιτητών (οι 10 σε εξέλιξη). 
 

 
 

Διοικητική Εμπειρία: 
 
➢ Διευθυντής του Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας ΑΠΘ (2025 

- …) 

➢ Πρόεδρος της Επιτροπής Διδακτορικών Σπουδών του Τμήματος Γεωπονίας ΑΠΘ (2024 - …)   



➢ Μέλος της Επιτροπής Διαχείρισης του Προγράμματος “Pan European Seal” του ΑΠΘ (2021 
- …) 

➢ Διευθυντής Π.Μ.Σ. Νομοθεσία Τροφίμων και Ποτών (2019 - 2023) 

➢ Διευθυντής Εργαστηρίου Οινολογίας και Οινοπνευματωδών Ποτών (2018 - 2021) 

➢ Μέλος της Επιτροπής Μεταπτυχιακών και Διδακτορικών Σπουδών του Τμήματος Γεωπονίας 
του ΑΠΘ (2022 - 2023) 

➢ Μέλος της Επιτροπής Προγράμματος Σπουδών και Ακαδημαϊκού Προγραμματισμού του 
Τμήματος Γεωπονίας του ΑΠΘ, ως εκπρόσωπος του Τομέα ΕΤΤ (2014 - 2022) 

➢ Μέλος της Γενικής Συνέλευσης του Τμήματος Γεωπονίας (2008 - 09, 2010 - 12, 2013 - ... ) 

 

Ερευνητικά Προγράμματα: 
 

Ως επιστημονικά υπεύθυνος 

1. 2025, «Δημιουργία εκπαιδευτικών πόρων και εργαστηριακών εφαρμογών για την 
επιστήμη τροφίμων». (Κωδικός έργου ΕΚΛΕ Α.Π.Θ. 13871). Φορέας ανάθεσης: MainSys Α. 
Ε.. 

2. 2025, «foodigIT: Υπολογιστική Επιστήμη Τροφίμων και Ψηφιακή Μετάβαση». (Κωδικός 
έργου ΕΚΛΕ Α.Π.Θ. 11722). European Research Executive Agency, HORIZON-WIDERA-2023-
TALENTS-01-01, Αριθμός Έργου: 101184578. 

3. 2023, «Αλληλεπίδραση αντιμικροβιακής αντοχής και καταπονήσεων που σχετίζονται με τα 
τρόφιμα σε επίπεδο μεμονωμένων κυττάρων». (Κωδικός έργου ΕΚΛΕ Α.Π.Θ. 74947). 
Ελληνικό Ίδρυμα Έρευνας και Καινοτομίας (ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ.). Αριθμός Έργου: 015391. 

4. 2020, «Σχεδιασμός καινοτόμων συστημάτων ελαιοπηκτών με βέλτιστα χαρακτηριστικά για 
την υποκατάσταση του ζωικού λίπους στα τρόφιμα». (Κωδικός έργου ΕΚΛΕ Α.Π.Θ. 96371). 
Ελληνικό Ίδρυμα Έρευνας και Καινοτομίας (ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ.) στο 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» (Αριθμός 
Έργου: 3601). 

5. 2020, «Κουπόνι Καινοτομίας της επιχείρησης ΠΡΟΒΥΛ ΑΕ» (Κωδικός έργου ΕΛΚΕ Α.Π.Θ. 
71973, αριθμός κουπονιού καινοτομίας ΚΜΕ5-0061400). Φορέας ανάθεσης: ΠΡΟΒΥΛ Α.Ε.. 

6. 2017, «Διεξαγωγή αναλύσεων σε αλλαντικά» (Κωδικός έργου ΕΚΛΕ Α.Π.Θ. 95588). Φορέας 
ανάθεσης: OliveBoost. 

7. 2016, «Πειραματική έρευνα για ανάπτυξη προϊόντων κρέατος ζύµωσης – ωρίμανσης, που 
περιέχουν ελαιόλαδο» (Κωδικός έργου ΕΚΛΕ Α.Π.Θ. 93807). Φορέας ανάθεσης: Κρέτα 
Φαρμ, ΑΒΕΕ. 

8. 2015, «Καθορισμός Διατροφικής Σήμανσης Προϊόντων Ελιάς» (Κωδικός έργου Ε.Ε. Α.Π.Θ. 
92142). Φορέας ανάθεσης:  GREEK EXQUISITE TASTES, ΑΪΒΑΖΟΓΛΟΥ ΒΑΣΙΛΕΙΟΣ.  

9. 2014, «Προσδιορισμός διάρκειας ζωής τροφίμων με θαλασσινά» (Κωδικός έργου ΕΚΛΕ 
Α.Π.Θ. 91674). Φορέας ανάθεσης: Κονσερβοποιεία Βορείου Αιγαίου, ΑΕΒΕ. 

10. 2014, «Καθορισμός Διατροφικής Σήμανσης Παραδοσιακών Τροφίμων» (Κωδικός έργου 
ΕΛΚΕ Α.Π.Θ. 91947). Φορέας ανάθεσης:  Δ. Δάρτση, Ο.Ε. 

11. 2010, «Ανάπτυξη νέων τροφίμων με θαλασσινά» (Κωδικός έργου Ε.Ε. Α.Π.Θ. 85260). 
Φορέας ανάθεσης:  Κονσερβοποιεία Βορείου Αιγαίου, ΑΕΒΕ.  



12.  2010, «Προσδιορισμός θρεπτικής αξίας νέων τροφίμων με θαλασσινά» (Κωδικός έργου 
Ε.Ε. Α.Π.Θ. 84162). Φορέας ανάθεσης: Κονσερβοποιεία Βορείου Αιγαίου, ΑΕΒΕ.  

13.  2009, «Παρασκευή φρέσκων καινοτόμων μαρμελάδων» (Κωδικός έργου Ε.Ε. Α.Π.Θ. 
84540, αριθμός κουπονιού καινοτομίας 95064916-02-000120). Φορέας ανάθεσης:  Δ. 
Δάρτση, Ο.Ε. και ΓΓΕΤ. 

 

Ως συμμετέχων ερευνητής 

14. 2020, «An interlinked digital platform for Food Integrity and Traceability of relevant 
MEDIterranean supply chains». Partnership for Research and Innovation in the 
Mediterranean Area (PRIMA) Grant Agreement number: [1932], Project MEDIFIT. 

15. 2019, «Αναζήτηση και αξιολόγηση νέων φυσικών συστατικών για την ενίσχυση της γεύσης 
των τροφίμων» (Κωδικός έργου ΕΛΚΕ Α.Π.Θ. 98647). Φορέας ανάθεσης:  ΠΡΟΒΥΛ Α.Ε. 

16. 2018, «Ερευνητική Υποδομή για την Ανάπτυξη Βιοδιεργασιών Τροφίμων και την 
Εκμετάλλευση Καινοτομιών – Food Innovation RI» (MIS 5027222) που εντάσσεται στη 
Δράση «Ενίσχυση Υποδομών Έρευνας και Καινοτομίας» και χρηματοδοτείται από το 
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Ερευνητικά ενδιαφέροντα: 

 

➢ Νέες τεχνολογίες στην επεξεργασία και συντήρηση αλιευμάτων και 
κρεατοσκευασμάτων με στόχους την ανάπτυξη νέων προϊόντων, τη βελτίωση της 
απόδοσης κατά την επεξεργασία, την ανάπτυξη ηπιότερων επεξεργασιών και την 
αύξηση της διάρκειας ζωής των επεξεργασμένων αλιευμάτων. 

➢ Αξιολόγηση της ποιότητας και ασφάλειας των αλιευμάτων (μελέτη μεθόδων 
εξυγίανσης οστράκων, συσχέτιση βιολογικού κύκλου με απορρόφηση βαρέων 
μετάλλων, παραγωγή βιογενών αμινών κατά τη συντήρηση, κλπ.). 

➢ Προσδιορισμός απαιτήσεων συσκευασίας και διάρκειας ζωής των τροφίμων. 

➢ Ανάπτυξη και αξιολόγηση συστημάτων δόμησης λιπών και ελαίων – εφαρμογές 
ελαιοπηκτών σε τρόφιμα για υποκατάσταση ζωικού λίπους σε αλλαντικά. 

➢ Μελέτη των αλληλεπιδράσεων των υλικών συσκευασίας και των τροφίμων. 

➢ Λειτουργικότητα βιοδραστικών συστατικών στο περιβάλλον του τροφίμου. 
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