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ΣΣπποουυδδέέςς  

 

1. Πτυχίο Γεωπονίας, Α.Π.Θ. (άριστα,  9.0), Τμήμα Γεωπονίας, Α.Π.Θ., 1975. 

2. Μ.Sc. Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Παν/μιο Saskatchewan, Saskatoon, Καναδάς, 

1978. (Thesis: Acid and Enzymic Hydrolysis of Smooth Pea and Wheat Starches). 

3. Ph.D. Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Παν/μιο Saskatchewan, Saskatoon, Καναδάς, 

1980. (Thesis: Physicochemical Studies on Legume Starches). 
 

 

AAππαασσχχόόλληησσηη  ––  ΔΔιιοοιικκηηττιικκέέςς  θθέέσσεειιςς  
 

1980-81 : Έμμισθος Επιστημονικός Συνεργάτης (Research Associate), National Research 

Council of Canada, Saskatoon, Canada. 

1981      : Επισκέπτης ερευνητής (Visiting scientist), Dept. of Food Science and Technology, 

Παν/μιο Davis, California, USA. 

1982-84 : Ωρομίσθιος Καθηγητής, Τμήμα Ζωικής Παραγωγής, Σχολή Τεχνολόγων Γεωπονίας, 

mailto:biliader@agro.auth.gr
http://food-science.agro.auth.gr/GR/staff/DEP/Biliaderis%20C-CV-short-gr.html
https://www.researchgate.net/profile/Costas_Biliaderis
https://scholar.google.gr/citations?user=OkQ5U7UAAAAJ&hl=en
https://scholar.google.gr/citations?hl=en&view_op=search_authors&mauthors=auth
https://scholar.google.ca/citations?hl=en&view_op=search_authors&mauthors=greece
https://apps.webofknowledge.com/Search.do?product=UA&SID=F4fTeUWVyWVppQq8fGe&search_mode=GeneralSearch&prID=49b1a557-2605-40b5-8bc1-f7ff186ff905
https://apps.webofknowledge.com/Search.do?product=UA&SID=F4fTeUWVyWVppQq8fGe&search_mode=GeneralSearch&prID=49b1a557-2605-40b5-8bc1-f7ff186ff905
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Τ.Ε.Ι. Λάρισας (παράλληλα με τη στρατιωτική μου θητεία). 

1984-85 : Research Scientist, Τμήμα Έρευνας και Ανάπτυξης Προϊόντων, Kraft-General 

Foods, Cobourg, Οntario, Canada.  

1985-87 : Adjunct Professor, Dept. Food Science, University of Guelph, Ontario, Canada. 

1985-88 : Assistant Professor, Dept. of Food Science, Univ. of Manitoba, Canada. 

1988-92 : Associate Professor, Dept. of Food Science, Univ. of Manitoba, Canada. 

1993-95 : Adjunct Professor, Dept. of Food Science, Univ. of Manitoba, Canada. 

1993-96 :  Aναπληρωτής Καθηγητής, Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, 

Γεωπονική Σχολή, Α.Π.Θ. 

1996  -   : Καθηγητής, Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονική Σχολή, 

Α.Π.Θ. 

1997  -  : Adjunct Professor, Mediterranean Agronomic Institute of Chania- CIHEAM, Χανιά, 

Κρήτη. 

2002-06: Διευθυντής Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονική Σχολή, Α.Π.Θ. 

2005 -   : Διευθυντής Εργαστ. Χημείας και Βιοχημείας Τροφίμων, Γεωπονική Σχολή, Α.Π.Θ. 

2008 -   : Διευθυντής Εργαστ. Tεχνολογίας Γάλακτος, Γεωπονική Σχολή, Α.Π.Θ. 

2010  (Ιαν. –    

Μάϊος)  : 

Επισκέπτης Καθηγητής στο Τεχνολογικό Πανεπιστήμιο Κύπρου, Τμήμα 

Γεωπονικών Επιστημών, Βιοτεχνολογίας και Επιστήμης Τροφίμων, Λεμεσός, 

Κύπρος. 

2014  -  :          Διευθυντής Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Α.Π.Θ. 
 

 

ΥΥπποοττρροοφφίίεεςς  --  ΒΒρρααββεείίαα  --  ΔΔιιαακκρρίίσσεειιςς    --  ΜΜέέλλοοςς  εεππιιττρροοππώώνν  //  

οορργγααννιισσμμώώνν,,  κκ..αα..      
 

 Ίδρυμα Κρατικών Υποτροφιών (Ι.Κ.Υ): 1970-71, 1971-72, 1972-73, 1973-74, 1974-75. 

 Μεταπτυχιακές υποτροφίες, Univ. of Saskatchewan, Canada, 1976-77, 1977-78, 1978-79, 1979-80. 

 Research Associateship, National Research Council of Canada (NRC), 1980-81. 

 
 Βραβείο ερευνητικού έργου, Natural Sciences category, Univ. of Manitoba, Canada, 1989. 

 Τιμητική διάκριση (“Outstanding achievement in Research, Scholarly Work and other Creative 

Activities category”), Univ. of Manitoba, Canada, 1991. 

 Διάκριση από το Institute for Scientific Information (ISI-Thomson Scientific) για αναγνώριση του 

δημοσιευμένου έργου από άλλους ερευνητές και καταχώρηση στην ομάδα των “ highly-cited 

researchers ” (περίπου διακοσίων πενήντα επιστημόνων παγκοσμίως) στην κατηγορία των 

Γεωπονικών Επιστημών (website :  http://isihighlycited.com), 2003. 

 Τιμητική βράβευση από το Τμήμα Γεωπονίας για τη “Διεθνή αναγνώριση του δημοσιευμένου 

έργου και την εξαίρετη συμβολή στην επιστήμη της Γεωπονίας”, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο 

Θεσσαλονίκης, Φεβρ. 2004. 

 Βραβείο Αριστείας για το επιστημονικό έργο (δείκτης Hirsch, h-index) στον τομέα των Θετικών 

και Τεχνολογικών Επιστημών, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης, Μάρτιος 2016. 

 Βραβείο “2017 - Belfort Lecturer”, Whistler Center for Carbohydrate Research, Purdue 

University, USA, May 10th, 2017 ("Structure-property relations of cereal fibers and implications 

for food product development"  ) 

 (https://www.whistlercenter.purdue.edu/events/belfort-lectures/ ). 

 

 

 Στο 77th Annual Meeting of American Association of Cereal Chemists, September 19-23, 1992, 

Minneapolis, MN, η εργασία μου με τίτλο “Characterization of starch networks by small strain 

dynamic rheometry” (Biliaderis, C.G.) απέσπασε το ‘1993 Corn Refiners Association Award’ 

(CRA-AACC) for Outstanding Paper στην κατηγορία των Υδατανθράκων Τροφίμων. 

https://www.whistlercenter.purdue.edu/events/belfort-lectures/
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 1ο Βραβείο αναρτημένης εργασίας (poster) στο 7th Conference of Gums and Stabilizers for the Food 

Industry, July 12-16, 1993, North East Wales, Wrexham, UK.,  η εργασία των  Cui, W., Eskin, 

N.A.M.and Biliaderis, C.G. με τίτλο “Yellow mustard mucilage: chemical structure and 

rheological properties”. 

 2ο Βραβείο της Α΄ Ενότητας με χρηματικό έπαθλο 3.000 € [μέλη της επιστημονικής ομάδας: 

Βαϊκούση Χαρίκλεια (υποψηφ. διδάκτoρας), Μπιλιαδέρης Κων/νος και Κουτσουμανής 

Κων/νος] στο 2ο Διεθνές Συνέδριο Επιστήμης και Διατροφής – 2ος Διεθνής Διαγωνισμός  

Ερευνητικών Εργασιών του Ιδρύματος Α. Δασκαλόπουλος σε θέματα : Α/ Επιστήμης και 

Τεχνολογίας Τροφίμων – Ασφάλειας Τροφίμων Β/Επιστήμης Διατροφής – Διατροφής και 

Υγείας, 9 Απριλίου 2009, Αθήνα, η ερευνητική μελέτη με τίτλο “Ανάπτυξη ενός προτύπου 

μικροβιακού χρονο-θερμοκρασιακού δείκτη (Time Temperature Ιndicator, TTI) για την 

παρακολούθηση της μικροβιολογικής ποιότητας των τροφίμων”. 

 1ο Βραβείο (με χρηματικό έπαθλο) καλύτερης ερευνητικής εργασίας από την υποψήφια διδάκτορα 

Μ. Τζουμάκη (υπό την επίβλεψή μου) στο 5th European Workshop on Food Engineering and 

Technology (Valencia, Spain) και ειδικότερα στον Ευρωπαϊκό Διαγωνισμό υποψηφίων 

Διδακτόρων στη θεματική περιοχή "Food Engineering - Food  Technology"  -  “Julius Maggi 

Research Award - 2011”, ο οποίος διοργανώθηκε από το European Federation of Chemical 

Engineering (EFCE) και το European Federation of Food Science and Technology (EFFoST), 

23 March, 2011. 

 3ο Βραβείο αναρτημένης εργασίας (poster) στο International Conference on Environment, Health 

and Industrial Biotechnology, BioSangam-2013, November 21-23, Allahabad, India, η εργασία 

των  Bosnea, L., Fanourakis, S., Moschakis, T., Biliaderis, C.G. με τίτλο “Whey protein - gum 

arabic coacervates as microencapsulation matrix for L. paracasei: Effect of biopolymer 

composition on cell viability”.  

 
 Πρόεδρος του Canadian Prairie section του Αmerican Association of Cereal Chemists, 1990-91. 

 Μέλος Επιτροπής του Εθνικού Συμβουλίου Έρευνας του Καναδά (National Research Council of 

Canada) για την αξιολόγηση και χρηματοδότηση ερευνητικών προτάσεων στρατηγικού χαρακτήρα, 

1990-91. 

 Μέλος επταμελούς επιτροπής που συνέταξε και υπέβαλε στο Υπουργείο Βιομηχανίας, Ενέργειας 

και Τεχνολογίας υπόμνημα για τη χάραξη ερευνητικής πολιτικής στον τομέα της γεωργικής 

έρευνας (1995). 

 Αντιπρόεδρος Επιστημονικής Επιτροπής (Scientific Committee) του 10ου International Cereal & 

Bread Congress, Porto Carras, Χαλκιδική, 9-12 Ιουνίου, 1996. 

 Mέλος επιτροπής αξιολόγησης προγράμματος υποτροφιών Μεταδιδακτορικής Έρευνας (Ι.Κ.Υ.), 

1997-98. 

 Μέλος του Επιστημονικού Συμβουλίου του Εθνικού Ιδρύματος Αγροτικής Έρευνας (ΕΘ.Ι.ΑΓ.Ε.), 

1998 -2004. 

 Mέλος του Επιστημονικού Συμβουλίου του Ε.Φ.Ε.Τ. (Ε.Σ.Ε.Τ.), 2001- 2004. 

 Mέλος του Επιστημονικού Συμβουλίου του Eλληνικου Ιδρύματος Έρευνας και Καινοτομίας, 

ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ. (εκλεγμένο μέλος από τη Γ.Σ. του μελών του Ιδρύματος), 2017 -  

http://www.elidek.gr/organa-diikisis/epistimoniko-symvoulio/ 

 Kριτής υποτροφιών Marie Curie Fellowships, 5ο Eυρωπαϊκό πλαίσιο έρευνας, ‘Food Safety and 

Food Technology, 1998-2002’, Βρυξέλλες, Noεμβ. 2000. 

 Eξωτερικός κριτής ερευνητικών προτάσεων του 5ου Eυρωπαϊκού πλαισίου έρευνας στην  κατηγορία 

‘Food Safety and Food Technology (1998-2002)’, Βρυξέλλες, Δεκ. 2000. 

 Αναπληρωτής Εθνικός Εκπρόσωπος (Ποιότητα και Ασφάλεια Τροφίμων) στην Ευρώπη για την 

«Ολοκλήρωση και Ενίσχυση του Ευρωπαϊκού Χώρου Έρευνας», Γ.Γ.Ε.Τ. 2004-2006. 

 Eκλεγμένο Τακτικό Μέλος της Ελληνικής Γεωργικής Ακαδημίας στο Τμήμα Επιστημών 

Τροφίμων, Αθήνα, Μάϊος 2007. 

http://www.elidek.gr/organa-diikisis/epistimoniko-symvoulio/
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 Πρόεδρος Επιστημονικής Επιτροπής του 3ου Πανελληνίου Συνεδρίου της Διεπιστημονικής 

Εταιρείας Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων (Δ.Ε.Δ.Υ.Τ.): “Σύγχρονες αντιλήψεις ασφάλειας 

και ποιότητας τροφίμων: Η σύγκλιση των επιστημών”, 4-6 Ιουνίου, 2010, Θεσσαλονίκη. 

 
 Αssociate Editor του περιοδικού ‘‘Bioactive Carbohydrates and Dietary Fiber’’, 2013 – 2017. 

 Μέλος της συντακτικής επιτροπής έκδοσης (editorial board) του περιοδικού ‘‘Carbohydrate 

Polymers’’,  1986 – 2002. 

 Μέλος της συντακτικής επιτροπής έκδοσης (editorial board) του περιοδικού ‘‘Journal of Food 

Protection’’,  2008  – 2010. 

 Μέλος της συντακτικής επιτροπής έκδοσης (editorial board) του περιοδικού “International Journal 

of Food Sciences and Nutrition”, 2010  – 

 
 Επισκέπτης ερευνητής (με πρόσκληση) στο Osaka National Research Institute (Iαπωνία), Invitation 

of AIST Guest Researcher for FY 1998, Ιαν-Φεβρ. 1998 

 Μέλος συμβουλευτικής επιτροπής (Functional Food and Nutraceutical Advisory Board) της 

εταιρίας Forbes Medi-Tech Inc. για την ανάπτυξη καινοτόμων προϊόντων τροφίμων, Vancouver 

B.C., Canada, 1998 – 2006. 

 Επισκέπτης Καθηγητής στο Jiangnan University (Wuxi, Jiangsu) - School of Chemical and 

Materials Engineering – και στο Nanchang University (Nanchang, Jiangxi) – State Key 

Laboratory of Food Science and Technology -, Κίνα, Nοέμβριος 2012 και Μάιος 2014 (με 

πρόσκληση για διαλέξεις). 

 Eπισκέπτης Καθηγητής στο Παν/μιο Valladolid, Palencia, Spain, Ιούλιος 2017 (πρόσκληση για 

σειρά διαλέξεων στους υδατάνθρακες των τροφίμων). 

 Εξωτερικός κριτής (External examiner, Rapporteur) 19 διδακτορικών διατριβών Πανεπιστημίων 

της αλλοδαπής (όνομα υποψ. διδάκτορα, χρονολογία, τίτλος διδακτορικής διατριβής, 

πανεπιστημιακό ίδρυμα, πόλη, χώρα): 
-  Ε. Armstrong, 1992. Identification, distribution and partial characterization of wheat starch-associated 

proteins, University of Ottawa, Ottawa, Canada. 

-  P.R. Bhirud, 1992. Moisture dependence of thermal inactivation kinetics of wheat germ lipoxygenase, 

University of Saskatchewan, Saskatoon, Canada. 

-  V. Singh, 1995.  Studies on modified starches, University of Mysore, Karnataka, India. 

-  E. Svensson, 1996. Crystalline properties of starch, Lund University, Lund, Sweden. 

- K. Jouppila, 1999. Crystallization of amorphous carbohydrates: studies on lactose and starch, University 

of Helsinki, Helsinki, Finland. 

-  F. Tufvesson, 2001. On the two forms of amylose-lipid complexes, Lund University, Lund, Sweden. 

-  E. Chiotelli, 2002. Influence de la Formulation sur le Comportement Thermomechanique de l’amidon,     

Universite de Bourgogne, ENSBANA, Dijon, France. 

-  Md. K. Haque, 2005. Crystallization in amorphous lactose-protein systems, The National University of 

Ireland, Cork, Ireland.  

-  P. Fustier, 2006. Influence des fractions de mouture de blé tendre (farine patente, de coupure et basse) 

sur les propriétés rhéologiques des pâtes et caractéristiques des biscuits, Universite Laval, Quebec 

City, Canada. 

- R. Talja, 2007. Preparation and characterization of potato starch films plasticized with polyols, University 

of Helsinki, Helsinki, Finland.  

- A. Ellis, 2010. Manufacture and characterization of marine polysaccharide microgels for food 

applications, University College Dublin, Dublin, Ireland. 

-  R. Kivelä, 2011. Non-enzymatic degradation of (1→3)(1→4) - β-D-glucan in aqueous processing of 

oats, University of Helsinki, Helsinki, Finland. 

-  N. Sharafbafi, 2012. Structuring properties of beta glucan in dairy gels: control of phase separation, 

University of Guelph, Guelph, Canada. 

-  J. Sibakov, 2014. Processing of oat dietary fibre for improved functionality as a food ingredient, Aalto 

University, Espoo, Finland. 
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-  L. Mao, 2014. Novel structured emulsions for delivering of food flavours, University College Cork 

(UCC), Cork, Ireland. 

-  W. Abebe, 2015. Tef as an industrial crop for food processing: exploring its latent potential and flour 

handling characteristics, University of Valladolid, Palencia, Spain. 

-  N. K. Alqahtani, 2016. Inclusion of dietary fiber in model liquid and solid systems using chemistry and 

structure to probe potential functionality, RMIT (Royal Melbourne Institute of Technology) 

University, Mebourne, Australia. 

- D. Yuan, 2016. Chitosan hydrogel beads for the entrapment and delivery of proteins and peptides, 

University College Dublin (UCD), Dublin, Ireland.  

-  Η. El Kadri, 2017. Microbial encapsulation and interactions in emulsions, University of Birmingham, 

Birmingham, UK. 

 
 

ΔΔιιδδαακκττιικκήή    εεμμππεειιρρίίαα  
 

1985 - 91 :     Μεταπτυχιακά μαθήματα, Univ. of Manitoba, Canada 

-    Advanced Food Science and Technology. 

-    Food  Carbohydrates. 

1992  -     :     Προπτυχιακά μαθήματα, Τμήμα Γεωπονίας, Α.Π.Θ. (Tομέας Επιστ. Τεχνολ. Τροφίμων) 

                             -    Χημεία Tροφίμων  (1992 -  2014). 

-    Χημεία Tροφίμων Ι  και  Χημεία Tροφίμων ΙΙ   (2014 -   ).   

-    Φυσικοχημεία Tροφίμων  (1992 -  ). 

-    Ανάλυση Τροφίμων  (2008 -   )  (συνδιδασκαλία). 

-   Aρχές Επεξεργασίας και Συντήρησης Τροφίμων  (2013 -  ). 

-   Εργαστηριακές Ασκήσεις Eπεξεργασίας και Συντήρησης Τροφίμων  (2014 -  ). 

-   Σεμινάρια στην Επιστήμη Τροφίμων (2008 - 2014) (συνδιδασκαλία). 

1997  -     :    Μεταπτυχιακά μαθήματα, Τμήμα Γεωπονίας, Α.Π.Θ. (Tομέας Επιστ. Τεχνολ. Τροφίμων) 

-    Προχωρημένα Mαθήματα Φυσικοχημείας Τροφίμων. 

- Προχωρημένα  Μαθήματα  Χημείας  και Βιοχημείας  Τροφίμων (συνδιδασκαλία). 

- Ενόργανη  Ανάλυση  Τροφίμων (συνδιδασκαλία). 

1998  - 2008    :    Μεταπτυχιακά μαθήματα, Τμήμα Χημείας, Α.Π.Θ.  
  -    Διασφάλιση Ποιότητας Τροφίμων (συνδιδασκαλία).  

1994 -     :     Μεταπτυχιακά μαθήματα, Food Quality Management Program  

                          στο Μediterranean Agronomic Institute of Chania, (M.A.I.Ch.), Χανιά, Κρήτη: 
     -  Advances in Fruit Processing and Technology (1994 - 97). 

    -   Predictive Modelling of Food Quality (1998 - 2003).  

    -   Advanced Food Chemistry (1998 -   ). 

    -   Physical Properties and Shelf-life of Foods (2003 - 2008). 

    -   Trends in food processing-preservation technologies (1998 - 2010). 

    -   Functional Foods and Bioactive Ingredients (2008 -   ). 

2007 - 2017  :   Μεταπτυχιακά μαθήματα (διαλέξεις ως προσκεκλημένος ομιλητής) στα μαθήματα      

‘Καινοτομικά Τρόφιμα’ και ‘Λειτουργικά Τρόφιμα’ του Προγράμματος 

Μεταπτυχιακών Σπουδών του Τμήματος Επιστήμης Διαιτολογίας και Διατροφής του 

Χαροκοπείου Πανεπιστημίου. 

 
 

ΔΔιιοοιικκηηττιικκήή    εεμμππεειιρρίίαα  --  μμέέλλοοςς    εεππιιττρροοππώώνν      

 

Πανεπιστημιακό επίπεδο - Α.Π.Θ.  
 

* Διευθυντής του Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων (2002 - 06) και 2014 - 17. 

* Διευθυντής Εργαστηρίου Χημείας και Βιοχημείας Τροφίμων, Γεωπονική Σχολή, Α.Π.Θ., 2005- έως 

σήμερα. 

* Διευθυντής Εργαστηρίου Τεχνολογίας Γάλακτος, Γεωπονική Σχολή, Α.Π.Θ., 2008 - έως σήμερα. 
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* Εκλεγμένο τακτικό μέλος του Δ.Σ. του Ταμείου Διοικήσεως και Διαχειρίσεως του Αγροκτήματος 

του Α.Π.Θ., 2005-07 και 2015-2017. 

* Μέλος του Δ.Σ. της Γεωπονικής Σχολής του Α.Π.Θ. (2002-06). 

* Πρόεδρος της Ε.Μ.Ε. (επιτροπή μεταπτυχιακών σπουδών) του Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας 

Τροφίμων (1993 – 97 και 2013-15). 

* Αναπληρωτής υπεύθυνος προγράμματος Ε.Π.Ε.Α.Ε.Κ. “Aποτίμηση του Εκπαιδευτικού – 

Ερευνητικού έργου και Παρεχομένων Υπηρεσιών του Τμήματος Γεωπονίας του Α.Π.Θ.”, 2000. 

* Εκλεγμένος εκπρόσωπος (τακτικό μέλος) της Γεωπονικής Σχολής στην Ολομέλεια της Επιτροπής 

Ερευνών του Α.Π.Θ. (2004-06). 

* Εκλεγμένος εκπρόσωπος (αναπληρωματικό μέλος) της Γεωπονικής Σχολής στην Ολομέλεια της 

Επιτροπής Ερευνών του Α.Π.Θ. (2007-09). 

* Εκλεγμένο αναπληρωματικό μέλος του Δ.Σ. του Ταμείου Διοικήσεως και Διαχειρίσεως του 

Αγροκτήματος του Α.Π.Θ., 2007-09. 

* Συντονιστής της Ομάδας Εσωτερικής Αξιολόγησης (ΟΜ.Ε.Α.) του εκπαιδευτικού και ερευνητικού 

έργου της Γεωπονικής Σχολής, Α.Π.Θ. (πενταετία 2004-2008). 

* Εκλεγμένος εκπρόσωπος του Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων στη Γενική Συνέλευση 

του Τμήματος Γεωπονίας / Γεωπονικής Σχολής (1995-96, 1997-98 και 1999-2017). 

* Μέλος του Οργάνου Διενέργειας Πρυτανικών Εκλογών, 12 και 13 Ιουνίου 2014 και των 

επαναληπτικών εκλογών, 13 Ιανουαρίου, 2015.  

* Μέλος της ΜΟ.ΔΙ.Π. (Μονάδα Διασφάλισης Ποιότητας) του Α.Π.Θ., 2013-2017. 
 

Άλλες διοικητικές θέσεις - Μέλος επιτροπών 
*  Μέλος επιτροπής αξιολόγησης του Μεταπτυχιακού Προγράμματος Σπουδών στην «Επιστήμη και 

Τεχνολογία Τροφίμων» του Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών (διετία 2002-03). 

* Αξιολογητής του έργου «Αναμόρφωση Προγράμματος Προπτυχιακών Σπουδών» του Τμήματος 

Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Γ.Π.Α., Υπ. Παιδείας & Θρησκευμάτων, Οκτ. 2007. 

* Αξιολογητής του Διατμηματικού Προγράμματος Μεταπτυχιακών Σπουδών «Αμπελουργία - 

Οινολογία» του Τμήματος Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Γ.Π.Α., (περίοδος 2003- 

2008), Αυγ. 2008. 

*  Μέλος πενταμελούς επιτροπής (Υπουργική Απόφαση) για την επιλογή Γενικού Διευθυντή του 

Ενιαίου Φορέα Ελέγχου Τροφίμων (Ε.Φ.Ε.Τ. – Ν.Π.Δ.Δ.), Ιουλ. 2011, Αθήνα. 

 
 

ΕΕρρεευυννηηττιικκάά    εεννδδιιααφφέέρροονντταα  
 

Χημεία και φυσικοχημεία πολυσακχαριτών φυτικής και μικροβιακής προέλευσης. Ρεολογία και 

θερμοφυσικές ιδιότητες τροφίμων, συστατικών τους και υλικών συσκευασίας. Χημικές, βιοχημικές 

και φυσικοχημικές μεταβολές τροφίμων ή συστατικών τους ως συνέπεια διεργασιών μεταβολισμού 

και μεθόδων επεξεργασίας και συντήρησης. Φυσικοχημικές ιδιότητες και εφαρμογές εδώδιμων 

μεμβρανών και επικαλύψεων από βιοπολυμερή (αντιμικροβιακή δράση) σε συστήματα τροφίμων. 

Μελέτη προϊόντων γάλακτος χαμηλής λιποπεριεκτικότητας και ρεολογία ζυμούμενων προϊόντων 

γάλακτος. Σχέσεις μοριακής κινητικότητας σε άμορφα συστήματα τροφίμων (χαμηλής 

περιεκτικότητας νερού ή κατεψυγμένα προϊόντα) και σταθερότητας (εμπορικό όριο ζωής) του 

προϊόντος. Κινητικές μελέτες σταθερότητας φυσικών χρωστικών και άλλων βιοενεργών συστατικών 

σε τρόφιμα. Βιολειτουργικά τρόφιμα - βιοενεργά συστατικά (σχεδιασμός νέων προϊόντων, 

σταθερότητα, βιολογική δράση). Προϊόντα τροφίμων για εξατομικευμένη διατροφή (π.χ. τρόφιμα 

χαμηλού γλυκαιμικού δείκτη, προϊόντα χωρίς γλουτένη, κ.α.). Μελέτες προσδιορισμού της διάρκειας 

ζωής των προϊόντων. Συστήματα διασποράς ελαίου-νερού με τροποποιημένες διεπιφάνειες – 

χαρακτηρισμός, φυσικές ιδιότητες και σταθερότητα. Δημιουργία συστημάτων μεταφοράς και 

προστασίας βιοενεργών συστατικών και προβιοτικών μικροοργανισμών σε προϊόντα τροφίμων. 
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ΕΕρρεευυννηηττιικκήή    εεππίίββλλεεψψηη  --  κκααθθοοδδήήγγηησσηη    
 

University of Manitoba (Καναδάς) (1985-1995): Eπιβλέπων σε τρεις postdoctoral fellows (J. 

Michniewicz, J. Zawistowski, H. Liu), επιβλέπων καθηγητής για την εκπόνηση δύο Ph.D. (Β. Βarl, M. 

Izydorczyk) και συνεπιβλέπων καθηγητής για την εκπόνηση ενός Ph.D. (W. Cui), επιβλέπων καθηγητής εννέα 

M.Sc. (G. Galloway, R. Swan, M. Khan, M. Izydorczyk, H. Seneviratne, O. Rattan, R. Fedeniuk, D. 

Prokopowich, N. Edwards) διατριβών.  

Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης (1997 - ): Επιβλέπων καθηγητής έξι διδακτορικών 

διατριβών (Α. Λαζαρίδου, Ε. Kristo, X. Βαϊκούση, A. Skendi, Μ. Τζουμάκη, Κ. Ζηνοβιάδου) και ένδεκα 

μεταπτυχιακών διατριβών (Α. Μαυρόπουλος, Γ. Σέρρης, Α. Λαζαρίδου, Χ. Βαϊκούση, Π. Βολικάκης, Β. 

Κοντογιώργος, Α. Σεραφειμίδου, Α. Μαρινοπούλου, Κ. Κρητικοπούλου, Ι. Κιλιτζίδης, Δ. Δουρβανίδης) στον 

Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων της Γεωπονικής Σχολής.  Συνεπιβλέπων δύο μεταπτυχιακών 

διατριβών (M. Hρακλή στο Τμήμα Χημείας και Χ. Μαραντέλου στο Τμήμα Φυσικής). Eπιβλέπων σε πέντε 

μεταδιδάκτορες (Α. Λαζαρίδου, Θ. Μοσχάκη, Λ. Μποσνέα, Tamara Dapcevic-Hadnadev, Miroslav Hadnadev). 

Μediterranean Agronomic Institute of Chania (M.A.I.Ch.) (1998 - ): Επιβλέπων (F. Youssef, T. Diab, 

E. Romeigh, G. Gradinaru, A. Skendi, E. Kristo, N. Lakhadara, A. Xhufi, A. Avanoglou) ή συνεπιβλέπων (K. 

Selim,) καθηγητής για την εκπόνηση δέκα M.Sc. διατριβών.  
 

 

Μεταπτυχιακοί Φοιτητές  -  Tίτλοι  Διατριβών (M.Sc., Ph.D.) 

  
Όνομα  Μετπτ. 

Φοιτητή 
Tίτλοι  Διατριβών 

Μεταπτ. 

Πρόγραμμα 
Έτος  

G.I. Galloway   

A thermal and structural analysis of amylose-lipid complexes, p.148. 

(co-supervised   with   D. W. Stanley, Dept. of  Food Science, Univ. of 

Guelph) 

M.Sc. 1988 

Β. Barl 
Chemical pretreatments and enzymic hydrolysis of corn husk 

lignocellulosics, p. 221. 
Ph.D. 1988 

R.S. Swan 
Chemical and functional properties of commercial starch hydrolysis 

products: a polymeric perspective, p. 156. 
M.Sc. 1989 

M.A. Khan 
Ultrafiltered and diafiltered skim milk retentates in yogurt making: 

composition, physical properties and sensory evaluation, p. 187. 
M.Sc. 1990 

M.S. Izydorczyk 
Comparison of water-soluble pentosans from various wheat flours, p. 

159. 
M.Sc. 1990 

H.D. Seneviratne 
Supermolecular structure and properties of glycerol monostearate - 

amylose complexes, p. 178. 
M.Sc. 1990 

O.S. Rattan 
Structure and properties of water- soluble arabinoxylans from flours of 

Canada Western Red Spring wheats, p. 150. 
M.Sc. 1992 

R. Fedeniuk 
Compositional analysis and physical properties of water soluble 

polysaccharides from linseed, p. 118. 
M.Sc. 1993 

M.S. Izydorczyk         
Studies on structure and physicochemical properties of wheat 

endosperm arabinoxylans, p. 204. 
Ph.D. 1993 

D.J. Prokopowich 
Effect of polyhydroxy compounds on the thermal and mechanical 

properties of ageing starch gels, p.133. 
M.Sc. 1993 

W. Cui 

Characterization of the structure and physical properties of yellow 

mustard (Sinapis alba L.) polysaccharides (co-supervised with N.A.M. 

Eskin, Dept. of Foods and Nutrition, Univ. of Manitoba), p. 150. 

Ph.D. 1993 

N. Edwards 
Textural properties of cooked pasta as assessed by dynamic rheometry 

and Instron universal testing machine, p. 104. 
M.Sc.    1994 

F. Youssef 
Polysaccharide production using a non-pigmented strain of 

Aureobasidium pullulans with different fermentation systems, p. 116.    
M.Sc. 1997 

Κ. A.- H. Selim 

Degradation of encapsulated saffron carotenoids in amorphous 

polymer matrices (co-supervised with M. Tsimidou, Lab. of Food 

Chemistry, Dept. Chemistry, Aristotle Univ.), p. 103. 

M.Sc. 1998 

T.  Diab 
Physicochemical properties and function of pullulan edible films and 

coatings, p. 106.   
M.Sc. 1998 

A. Mαυρόπουλος 
Μελέτη μηχανικών ιδιοτήτων και κρυστάλλωσης πλαστικοποιημένων 

πολυσακχαριτών, σελ. 124 
Μεταπτ. 

Διατριβή 
1998 
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Α. Λαζαρίδου 
Φυσικοχημικές ιδιότητες πλαστικοποιημένων μιγμάτων πουλλουλάνης 

- αμύλου στην περιοχή της υαλώδους μετάπτωσης, σελ. 133. 
Μεταπτ. 

Διατριβή 
1999 

Γ. Σέρρης 
Κινητική αποικοδόμησης μικροενθυλακωμένων φυσικών χρωστικών 

σε άμορφα υλικά, σελ. 105. 
Μεταπτ. 

Διατριβή 
2000 

E. A. Romeigh 
The use of fat replacers in low-fat white brine cheese products: 

proteolysis, sensory properties and texture attributes, p. 129. 
Μ.Sc.              2000 

Α. Skendi                 
Structural aspects and rheological properties of the β-glucans from two 

greek oat cultivars, p. 144.   
Μ.Sc. 2002 

E. K. Kristo              

Modelling of rheological responses and microbiological growth on 

milk fermentation with mixed cultures of L. delbrueckii subsp. 

bulgaricus Y 6.15, Streptococcus thermophilus Y. 4.10 and 

Lactobacillus paracasei subsp. paracasei B117, p. 131. 

M.Sc.             2002 

G. Gradinaru 
Thermal stability of Hibiscus sabdariffa L. anthocyanins in solution 

and in dry state, p.  99. 
M.Sc. 2002 

X. Bαϊκούση            
Απομόνωση, μοριακά χαρακτηριστικά και ρεολογικές ιδιότητες 

υδατοδιαλυτών β-γλυκανών κριθαριού, σελ. 140.                         
Μεταπτ. 

Διατριβή 
2003 

Π. Βολικάκης          
Ανάπτυξη λευκού τυριού άλμης χαμηλής λιποπεριεκτικότητας με την 

προσθήκη συμπυκνώματος β-γλυκάνης από βρώμη, σελ. 105. 
Μεταπτ. 

Διατριβή 
2003 

N.  Lakhadara 
Structural and rheological aspects of water-soluble β-glucans from 

different barley and oat cultivars, p. 97. 
M.Sc.             2003 

Α. Λαζαρίδου         
Σχέσεις δομής και ιδιοτήτων πολυσακχαριτών σε συστήματα χαμηλής 

και υψηλής συγκέντρωσης διαλύτη, σελ. 220. 
Διδακτορική 

Διατριβή 
2003 

A.  Xhufi 
Oleuropein: Novel approaches for the optimal extraction and 

purification from olive leaves. Stability in juice model systems, p. 74. 
M.Sc. 2003 

Β. Κοντογιώργος    
Επίδραση β-γλυκανών δημητριακών στη ρεολογία και σταθερότητα 

o/w γαλακτωμάτων, σελ. 117. 
Μεταπτ. 

Διατριβή 
2004 

Ε.  Kristo       
Φυσικοχημικές ιδιότητες σύνθετων εδώδιμων μεμβρανών από 

υδροκολλοειδή, σελ. 183. 
Διδακτορική 

Διατριβή 
2006 

A. Avanoglou        
Solubility and crystallization behaviour of phytosterols in corn oil, σελ. 

64. 
Μ.Sc. 2008 

Α. Σεραφειμίδου    

Μελέτη ενσωμάτωσης β-γλυκανών βρώμης στα φυσικοχημικά και 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά ζυμώμενων προϊόντων γάλακτος με 

καλλιέργεια γιαούρτης και δύο προβιοτικών στελεχών του γένους                                        

Lactobacilus, σελ.  155. 

Μεταπτ. 

Διατριβή 
2008 

X.  Bαϊκούση        
Ανάπτυξη και εφαρμογή κινητικών μεθόδων εκτίμησης της  ποιότητας 

των τροφίμων, σελ. 259. 
Διδακτορική 

Διατριβή 
2009 

Α.  Skendi 
Δομή και λειτουργικές ιδιότητες μη-πεπτών πολυσακχαριτών από 

διαφορετικές ποικιλίες σιτηρών, σελ. 201.     
Διδακτορική 

Διατριβή  
2010 

A. Μαρινοπούλου   

Επίδραση διεργασιών αρτοποίησης κριθαρένιου κρητικού παξιμαδιού 

στα μοριακά και φυσικοχημικά χαρακτηριστικά των β-γλυκανών, σελ. 

185. 

Μεταπτ. 

Διατριβή 
2010 

K. Kρητικοπούλου   
Μελέτη συστημάτων κρυοπηκτών από υδροκολλοειδή ως φορείς 

εγκλεισμού βιοενεργών συστατικών, σελ. 107 
Μεταπτ. 

Διατριβή 
2011 

Μ. Τζουμάκη 
Δομή και λειτουργικές ιδιότητες συστημάτων διασποράς 

νανοκρυστάλλων χιτίνης, σελ. 201. 
Διδακτορική 

Διατριβή 
2013 

Κ. Ζηνοβιάδου     
Συστήματα υδροκολλοειδών ως φορείς εγκλεισμού συστατικών με 

λειτουργικές ιδιότητες, σελ. 149.   
Διδακτορική 

Διατριβή 
2013 

X. Mαραντέλου    

Παρασκευή, χαρακτηρισμός και φυσικές ιδιότητες Νανοκρυστάλλων 

κυτταρίνης. Εφαρμογές σε συστήματα διασποράς και μεμβράνες 

βιοπολυμερών (συνεπιβλέπων με τον Καθ. Σ. Λογοθετίδη, Τμήμα 

Φυσικής, Α.Π.Θ.), σελ. 134. 

Μεταπτ. 

Διατριβή 
2013 

Ι. Κιλιτζίδης 

Φυσικές ιδιότητες και κινητική λιπόλυσης γαλακτωμάτων ελαίου - 

νερού σταθεροποιημένων με νανοκρυστάλλους πολυσακχαριτών, σελ. 

107. 

Μεταπτ. 

Διατριβή 
2015 

Δ. Δουρβανίδης 

Συστήματα ενθυλάκωσης προβιοτικών μικροοργανισμών με 

βιοπολυμερή: Φυσικοχημικές ιδιότητες και λειτουργική συμπεριφορά, 

σελ. 110. 

Μεταπτ. 

Διατριβή 
2016 
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EEρρεευυννηηττιικκάά    ΠΠρροογγρράάμμμμαατταα  
 

 Thermal properties and chemistry of enzymic corn starch hydrolyzates, 1985-87 (Agriculture Canada). 

 Environment - induced physico-chemical behavior of starch, 1985-88 (National Research Council of Canada, 

N.R.C.). 

 Food Rheometer (equipment grant), 1986 (N.R.C.). 

 Development of thermogravimetric analysis for food and other agro-chemical systems, 1986 (Univ. of 

Manitoba). 

 Structure - functional property relationships of food carbohydrates, 1989-92 (N.R.C.). 

 Wheat pentosans in relation to breadmaking quality of wheat, 1988-91 (N.R.C.). 

 Canola oil sediment: origin and mechanism of formation, 1991-93 (N.R.C.). 

 Structure - functional property relationships of food carbohydrates, 1992-95 (N.R.C.). 

 Flaxseed Gum: Extraction, Purification, Properties and Applications 1992-93 (The Flax Council of Canada). 

 Σύμπλοκα αμύλου-λιπιδίων: επίδραση μήκους αλυσίδας και υγροθερμικών συνθηκών στο σχηματισμό, 

μορφολογία και θερμοδυναμική σταθερότητα των συμπλόκων, 1995 (Γ.Γ.Ε.Τ.). 

 Enhancement of quality of food and related systems by control of molecular mobility, shared cost RTD FAIR 

CT96-1085, 1996-99 (Ε.U.). 

 Dispersion stability of phytosterols in aqueous media, 2000 (Forbes Medi-Tech Inc.). 

 Χαρακτηρισμός και μελέτη των λειτουργικών ιδιοτήτων της βιοτεχνολογικά παρασκευαζόμενης ξανθάνης και 

πουλλουλάνης. (ΠΕΝΕΔ 99ΕΔ601), 2000-01 (Γ.Γ.Ε.Τ.). 

 Design of foods with improved functionality and superior health effects using cereal beta-glucans, shared cost 

RTD QLRT-2000-00535, 2001-2004 (E.U.). 

 Παραγωγή γαλακτικού οξέος και ζελάνης από μελάσσα και συνθετικά υποστρώματα (ΠΑΒΕ 2000, με την 

Ελληνική Βιομηχανία Ζάχαρης Α.Ε.), 2001-2003 (Γ.Γ.E.T.). 

 Δείκτες ποιότητας στα κατεψυγμένα λαχανικά και προϊόντα ζύμης, 2002 (Γενική Τροφίμων Α.Ε.). 

 Έρευνα και ανάπτυξη στα λειτουργικά τρόφιμα και βιοενεργά συστατικά, 2003-04 (Γενική Τροφίμων Α.Ε.). 

 Αρτοποίηση ρυζάλευρου ελεύθερου γλουτένης με τη χρήση παραγώγων κυτταρίνης και άλλων 

υδροκολλοειδών για τους πάσχοντες από κοιλιοκάκη, 2003-05 (Γ.Γ.E.T.). 

 Mελέτη δομής και ιδιοτήτων μη-πεπτών πολυσακχαριτών από σιτηρά για την παραγωγή γαλακτοκομικών 

τροφίμων και αρτοσκευασμάτων με βιολειτουργικές ιδιότητες, 2005-06 (ΠΥΘΑΓΟΡΑΣ, Υπ. Παιδείας & 

Θρησκευμάτων). 

 Ανάπτυξη και βιολογική αξιολόγηση νέου βιολειτουργικού τροφίμου (κρυσταλλικού ζελέ) με Sideritis 

euboea (τσάι του βουνού) και fructo-oligosaccharides (FOS) για κατανάλωση από ενήλικα άτομα (25+), 

2006-08, ΠΑΒΕΤ-2005 με ΓΙΩΤΗΣ Α.Ε. (05 ΠΑΒ 363, Γ.Γ.E.T.). 

 Χρήση εδώδιμων μεμβρανών (edible coating) για βελτίωση εμφάνισης και διατήρησης εξαγώγιμων 

οπωροκηπευτικών προϊόντων (κερασιού και σπαραγγιού), 2006-08, ΠΑΒΕΤ-2005 με CROM KESIDIS 

Α.Ε. (05 ΠΑΒ 189, Γ.Γ.E.T.). 

 Σχεδιασμός και ανάπτυξη νέων βιολειτουργικών τροφίμων για ενήλικες (ηλικία 40+) με βάση τα υπάρχοντα 

φυτικά εκχυλίσματα της διεθνούς αγοράς, 2006-08, Διεθνής Συνεργασία στη Βιομηχανική Έρευνα και 

Δραστηριότητες Ανάπτυξης σε Προ-Ανταγωνιστικό Στάδιο, ΔΣΕΒΠΡΟ-2005 με ΓΙΩΤΗΣ Α.Ε. 

(05ΔΣΕΒΠΡΟ-100,  Γ.Γ.E.T.). 

 Solubility and Crystallization behavior of phytosterols and phytosterol-oil blends, 2006-07 (Forbes Medi-Tech 

Inc, Canada). 

 Μελέτη δομής και ιδιοτήτων β-γλυκανών κριθαριού και συμπεριφορά τους κατά την παραγωγή κριθαρένιου 

παξιμαδιού, 2008 (Κυλινδρόμυλοι Κρήτης Α.Ε). 

 Εκτίμηση διεργασιών ποιοτικής υποβάθμισης δύο νέων προϊόντων «ταχίνι με μέλι», 2008-09 (ΑΤΤΙΚI 

PΙΤΤΑΣ S.A.). 

 Φυσικοχημικές μελέτες σε συστήματα ελεγχόμενης απελευθέρωσης βιοενεργών ουσιών, 2010 – 2013, Υποφ. 

Διδάκτωρ Κ. Ζηνοβιάδου, «Εκπαίδευση και Δια Βίου Μάθηση» του Εθνικού Στρατηγικού Πλαισίου 

Αναφοράς (ΕΣΠΑ) – Ερευνητικό Χρηματοδοτούμενο Έργο: Ηράκλειτος ΙΙ (Υπουργείο Παιδείας, Δια Βίου 

Μάθησης και Θρησκευμάτων). 

 Φυσικοχημικές μελέτες μικτών συστημάτων υδροκολλοειδών και εφαρμογές στα τρόφιμα, 2010 – 2013, 

Υποφ. Διδάκτωρ Μ. Τζουμάκη, «Εκπαίδευση και Δια Βίου Μάθηση» του Εθνικού Στρατηγικού Πλαισίου 

Αναφοράς (ΕΣΠΑ) – Ερευνητικό Χρηματοδοτούμενο Έργο: Ηράκλειτος ΙΙ (Υπουργείο Παιδείας, Δια Βίου 

Μάθησης και Θρησκευμάτων). 
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 Μελέτη Αξιολόγησης των Διατροφικών Χαρακτηριστικών των Κατεψυγμένων Λαχανικών σε σύγκριση με τα 

Νωπά Λαχανικά, 2011 (Mπαρμπα-Στάθης Α.Ε.). 

 The application of innovative fundamental food-structure-property relationships to the design of foods for 

health, wellness and pleasure, 2010-2014, Cost Action FA 1001 (partner). 

 Υψηλής απόδοσης άλεση με αέρα με σκοπό την παραγωγή λεπτόκοκκων αλεύρων & αρτοπαρασκευασμάτων 

με βελτιωμένα λειτουργικά και διατροφικά χαρακτηριστικά, 2011-2013, 09ΣΥΝ-81-1031, με Γεωπονικό 

Παν/μιο Αθήνας, Μύλοι Λούλης Α.Ε., Ε.Ι. Παπαδόπουλος Α.Ε. και Βusiness & Project Management S.A., 

Πρόγραμμα  «ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ Ι – ΕΣΠΑ 2007- 2013» (Υπουργείο Παιδείας, Δια Βίου Μάθησης και 

Θρησκευμάτων). 

 Ανάπτυξη στρατηγικών για τη βελτίωση της βιωσιμότητας των προβιοτικών και εφαρμογές σε επιλεγμένα 

συστήματα τροφίμων, LS9 (370), Πρόγραμμα «ΕΝΙΣΧΥΣΗ ΜΕΤΑΔΙΔΑΚΤΟΡΩΝ ΕΡΕΥΝΗΤΩΝ / 

ΕΡΕΥΝΗΤΡΙΩΝ» - Ε.Π. «ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΚΑΙ ΔΙΑ ΒΙΟΥ ΜΑΘΗΣΗ», ΕΣΠΑ 2012-15 (Υπουργείο 

Παιδείας, Δια Βίου Μάθησης και Θρησκευμάτων).  

 Αξιοποίηση σύγχρονων τεχνικών μεθόδων στον έλεγχο της πρώτης ύλης αμυλούχων καρπών και ο ρόλος του 

αμύλου στην παραγωγή τροφίμων με βελτιωμένα ποιοτικά και διατροφικά χαρακτηριστικά, 2011-2013, 

09ΣΥΝ-22-878, με Εθνικό Κέντρο Έρευνας και Τεχνολογικής Ανάπτυξης – Ινστιτούτο 

ΑγροΒιοτεχνολογίας και ΑΦΟΙ ΚΕΡΑΜΑΡΗΣ, Α.Ε., Πρόγραμμα «ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ Ι - ΕΣΠΑ 2007- 2013» 

(Υπουργείο Παιδείας, Δια Βίου Μάθησης και Θρησκευμάτων). 

 Η μεταβολομική ανάλυση ως διαγνωστικό εργαλείο βιωσιμότητας και ανάπτυξης των εμβρύων στην 

υποβοηθούμενη γονιμοποίηση και κατά την διάρκεια της κύησης, ΕΣΠΑ 2007-2013, ‘ΘΑΛΗΣ’, 

Επιχειρησιακό Πρόγραμμα ‘ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΚΑΙ ΔΙΑ ΒΙΟΥ ΜΑΘΗΣΗ’, (επιστημονικός υπεύθυνος, Γ. 

Θεοδωρίδης, Τμήμα Χημείας, Α.Π.Θ.), Υπουργείο Παιδείας, Δια Βίου Μάθησης και Θρησκευμάτων, 

2012-2015 (υπεύθυνος μιας εκ των τριών ερευνητικών ομάδων του έργου). 

 Αξιολόγηση της διατροφικής αξίας ομάδας κατεψυγμένων λαχανικών σε σύγκριση με τα αντίστοιχα νωπά 

προϊόντα, 2012 (Mπαρμπα-Στάθης Α.Ε.). 

 Charactrerization and physical stability of lactose free oil-in-water emulsions based on oat using natural 

emuslfiers and stabilizers, 2016-2017, Oatly AB, Lund, Sweden.  

 ‘Impact of microwave and ultrasound on gluten-free flour functionality: structuring ability in gluten-free 

breadmaking matrices’, National Research, Development and Innovation Program Oriented to the Society 

Challenges, under the National Plan of Scientific and Technical Research and Innovation 2013-2016, 

Ministry of Economy and Competitiveness (MINECO) (επιστημονικός υπεύθυνος, Felicidad Ronda 

Balbás, Dept. of Agricultural and Forestry Engineering, University of Valladolid, Spain), 2016-2019 

(υπεύθυνος ομάδας ελληνικής συμμετοχής). 

  ‘Ενσωμάτωση των βιοδραστικών της πρόπολης στο μέλι’, 2017-2018, Ηοneymell Z.P. Ltd., Larnaca, 

Cyprus. 

 
 

ΣΣυυννοοππττιικκήή    ππααρροουυσσίίαασσηη    εερρεευυννηηττιικκοούύ    έέρργγοουυ  --  ααννααγγννώώρριισσηη  
 

 Ερευνητικές εργασίες σε διεθνή περιοδικά (S.C.I. – Web of Science):  204 

 Ερευνητικές εργασίες σε άλλα διεθνή περιοδικά :    3 

 Κεφάλαια σε ξενόγλωσσα επιστημονικά βιβλία:    17 

 Ένα ξενόγλωσσο επιστημονικό βιβλίο (co-editor): Biliaderis C.G. and Izydorczyk M.S. 2007. Functional 

Food Carbohydrates, CRC Press, Boca Raton, FL, USA, p. 570. 

 Δημοσιευμένες εργασίες (πλήρεις) σε πρακτικά διεθνών συνεδρίων:    30 

 Δημοσιευμένες εργασίες (πλήρεις) σε πρακτικά ελληνικών συνεδρίων:  5  

 Ένα Πανεπιστημιακό διδακτικό βοήθημα (Φυσικοχημεία Τροφίμων - Θεωρία και Εργαστηριακές 

Ασκήσεις). 

 Περισσότερες από διακόσιες σαράντα (240) παρουσιάσεις (από τις οποίες 47, ως προσκεκλημένος 

ομιλητής) - ανακοινώσεις σε διεθνή συνέδρια. 

 Πέντε (5) παρουσιάσεις - ανακοινώσεις σε εθνικά συνέδρια, είκοσι δύο (22) ανακοινώσεις σε Ημερίδες. 

 Περισσότερες από 11000 αναφορές στο S.C.I. για το δημοσιευμένο ερευνητικό έργο, δείκτης h-index= 64  

(Web of Knowledge), και 18.500 αναφορές και h-index = 79 (Google Scholar), Μάρτιος 2018. 

 Kριτής ξενόγλωσσων επιστημονικών βιβλίων και ερευνητικών εργασιών για τα περιοδικά: J. Food 

Science, J. Agric. Food Chemistry, Food Chemistry, Carbohydrate Polymers, Carbohydrate Research, 

Applied Biochemistry and Biotechnology, Cereal Chemistry, J. Cereal Science, J. of Rheology, Food 
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Hydrocolloids, Food Research International, J. Sci. Food Agric., J. Food Protection, J. Food Engineering, 

International Journal of Food Sciences and Nutrition, Bioactive Carbohydrates and Dietary Fibre. 

 Εξωτερικός εξεταστής (External Examiner) 19 διδακτορικών διατριβών Πανεπιστημίων της αλλοδαπής 

(Ευρώπη, Βόρεια Αμερική, Αυστραλία). 

 

 

ΛΛοοιιππέέςς  δδρραασσττηηρριιόόττηηττεεςς  --  ΜΜέέλλοοςς  εεππιισσττηημμοοννιικκώώνν  οορργγααννώώσσεεωωνν  
  

 Συμμετοχή σε διεθνή Short Courses ως διδάσκων : 

                UNIDAD, Irapuato, Mexico, February 6-11, 1989: “Starch Chemistry and Properties” 

                   UNIDAD, Irapuato, Mexico, June 8-13, 1992: “Starch Chemistry and Properties”. 

 A.A.C.C.  Short Course: “Starch: Structure, Properties, and Food Uses”, June 20 - 21, 1995,   

University of Leuven, Belgium.  

Lebanese University, Short Course: “Food Quality Standardization”, May 5-16, 1997, Beirut, 

Lebanon.   

A.A.C.C. Short Course: “Starch: Structure, Properties, and Food Uses”, March 31 - April 1,                 

1998, University of Leuven, Belgium.  

CIHEAM - MAICh Short Course: “Natural Ingredients from Wild Plants used in Food Industry”,         

Sept. 27 - Oct. 7, 1999, Cairo, Egypt. 

La Fondation des Gouverneurs Short Course “Shelf Life of Food Products:  Understand and 

Optimize”, 2 March, 2005, Agriculture and Agri-Food Canada, St. Hyacinthe, Quebec, 

Canada. 

La Fondation des Gouverneurs Short Course “Food Powder Technology: Industrial Challenges”, 9 

March, 2005, Agriculture and Agri-Food Canada, St. Hyacinthe, Quebec, Canada. 

University of Novi Sad, Serbia, Intensive Course “Integration of Food Technology and Engineering 

principles in Agricultural Practice”, April 19-20, 2007, Faculty of Agriculture, Univ. of 

Novi Sad, Novi Sad, Serbia.   

Iseki – Food Association, “3rd School of Nanotechnology Applications in the Food Chain”, May 30-

31, 2013, Skiathos, Greece. 

 
 Μέλος της Επιστημονικής Επιτροπής Διεθνών Συνεδρίων: 10th International Cereal and Bread 

Congress, June 9-12, 1996, Porto Carras, Chalkidiki, Greece; 7h Mediterranean Conference on 

Calorimetry and Thermal Analysis, July 2-6, 2005, Thessaloniki, Greece; 2nd International Congress on 

Bioprocesses in Food Industries (ICBF 2006), June 18-21, 2006, Patras, Greece;  XXVIII National 

Conference on Calorimetry, Thermal Analysis and Chemical Thermodynamics, Dec. 11-15, 2006, 

Milan, Italy; 5th International Congress in Food Technology: Consumer Protection through Food 

Process Improvement & Innovation in the Real World, 9-11 March, 2007, Thessaloniki, Greece; 5th 

International Conference on Predictive Modelling in Foods: Fundamentals, State of the Art and New 

Horizons, Sept. 16-19, 2007, Athens, Greece; 1st International Conference on Sustainable Postharvest 

and Food Technologies INOPTEP 2009, April 21-26, 2009, Divcibare, Serbia; 11th International 

Congress on Engineering and Food: Food Process Engineering in a Changing World, ICEF11, May 

22-26, 2011, Athens, Greece; 7th International Conference on Instrumental Methods of Analysis: 

Modern trends and Applications, IMA 2011, Sept. 18-22, 2011, Chania, Crete, Greece; IC FaBE 2013, 

International Conference, May 30 – June 2, 2013, Skiathos Island, Greece; 1st Congress on Food 

Structure Design, Oct. 15-17, 2014, Porto, Portugal; 9th International Conference on Instrumental 

Methods of Analysis: Modern trends and Applications, IMA 2011, Sept. 20-24, 2011, Kalamata, Greece; 

29th EFFoST Conference : Food Science Research and Innovation - Delivering sustainable solutions to 

the global economy and society, Nov. 10-12, Athens, Greece; III International Congress on Food 

Quality and Safety, Oct. 25-27, 2016, Novi Sad, Serbia.; 5th Intern. Conference “Sustainable 

Postharvest and Food technologies – INOPTEP 2017”, April 23-38, 2017, Vršac, Serbia. 

 Μέλος επιστημονικών οργανώσεων: Canadian Institute of Food Science and Technology, Institute of 

Food Technologists  (USA), American Association of Cereal Chemists, Ελληνική Ένωση Γεωπόνων - 

Επιστημόνων Τροφίμων (EΓET), ΓΕΩΤ.Ε.Ε. 

 Eξωτερικός Εμπειρογνώμων του ΕΛ.Ο.Τ. σε Επιθεωρήσεις Αξιολόγησης Συστημάτων Διασφάλισης 

Ποιότητας ΙSO 9001 και 9002 σε βιομηχανίες τροφίμων και αγροτοβιομηχανίες (1998-2002). 
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 Σύμβουλος βιομηχανιών τροφίμων σε θέματα ποιότητας & δημιουργίας νέων προϊόντων (Γενική 

Τροφίμων - Μπαρμπα Στάθης, Κρι-Κρι, Υιοί Χ. Κατσέλη ΑΒΕΕ, Αττική Μελισσοκομική Α. Πίττας, 

κ.α.). 

 Αξιολογήσεις ερευνητικών προτάσεων (αρχικές προτάσεις ή τελική αξιολόγηση) – τελευταία δεκαετία: 

- Israel Research Foundation (Israel). «Developing molecular inclusion-based nanocapsules by 

controlling the assembly of amylose-ligand complexes», Research Grant Application # 824/05, 2005. 

- «Ολοκληρωμένη μικροβιολογική ασφάλεια στη γαλακτοκομία: Εφαρμογές σύγχρονων και ταχέων 

μεθόδων και τεχνικών για την ανίχνευση, καταμέτρηση και ταυτοποίηση αλλοιωτικών και 

παθογόνων μικροοργανισμών – Μοντελοποίηση της συμπεριφοράς τους κατά τους συνήθεις 

χειρισμούς» (ΤΡ5). Πρόγραμμα ΕΠΑΝ 200-2006 (Γ.Γ.Ε.Τ.). Ανάδοχος: ΔΕΛΤΑ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ 

ΠΑΓΩΤΟΥ Α.Ε., 2005 (τελική αξιολόγηση). 

- Αξιολόγηση ερευνητικών προτάσεων για τη θεματική περιοχή «Τρόφιμα - Γεωργική Ανάπτυξη & 

Υδατοκαλλιέργειες», Προγράμματος « ΠΕΠ - Κοινοπραξίες ΄Ερευνας και Τεχνολογικής Ανάπτυξης 

σε Τομείς Εθνικής Προτεραιότητας» του μέτρου 1.2, (Γ.Γ.Ε.Τ.), 2006. 

- Agriculture and Agri-Food Canada, AAFC Research Branch (Canada). «Natural Polysaccharides: 

Processing Technologies, Structural and Functional Properties, Bioactivities and Applications in 

Food and Non-Food Systems», proposal # 234, 2006. 

- Αξιολόγηση έργου 07-ΠΠΚ06 «Περιφερειακός Πόλος Καινοτομίας Θεσσαλίας». Ανάδοχος: 

Τμηματα Βιοχημείας – Βιοτεχνολογίας και Φυτικής Παραγωγής και Ελέγχου Περιβάλλοντος, 

Παν/μιο Θεσσαλίας, (Γ.Γ.Ε.Τ.), 2007 (τελική αξιολόγηση).  

- «Σχεδιασμός και ανάπτυξη νέων βιολειτουργικών τροφίμων και συμπληρωμάτων διατροφής, 

βασισμένων στη Μεσογειακή δίαιτα και τη βιοποικιλότητα της Ελληνικής χλωρίδας» (ΤΡ27). 

Πρόγραμμα ΕΠΑΝ 200-2006 (Γ.Γ.Ε.Τ.). Ανάδοχος: ΕΚΠΑ – Τμήμα Φαρμακευτικής / Τομέας 

Φαρμακογνωσίας & Χημείας Φυσικών Προϊόντων, 2008 (τελική αξιολόγηση). 

- ΑΝR, ProgrammeCP2D: Chimie et Procedes Pour Le Developpement Durable (France), Chemistry 

and Processes for a Sustainable Development, XYTING, «Agrobiomass Derived Xylans for 

Advanced Natural Films and Coatings», 2008. 

- Παν/μιο Πατρών, Πρόγραμμα “Κ.  ΚΑΡΑΘΕΟΔΩΡΗ”.  «Μονοκυτταρική πρωτεϊνη, εδώδιμοι 

μύκητες και πρόσθετα τροφίμων από βιοτεχνολογική αξιοποίηση μικτών αγροτο-βιομηχανικών 

αποβλήτων της βιομηχανίας τροφίμων», 2008. 

- Qatar National Research Foundation (Qatar), NATIONAL PRIORITIES RESEARCH PROGRAM. 

«Constructing a database on the composition of foods available in Qatar, especially unique foods» 

(NPRP) NPRP 4 - 385 - 1- 066, 2011. 

- Επιτροπή Ερευνών Χαροκοπείου Πανπεπιστημίου Αθηνών. Αξιολόγηση δύο ερευνητικών 

προτάσεων: «Φυτικά εκχυλίσματα με πιθανή εφαρμογή στα χημειοθεραπευτικά σχήματα κατά του 

καρκίνου του προστάτη» και «Συγκριτική μελέτη της επίδρασης της φόρτισης γλυκόζης στη 

δραστηριότητα αιμοπεταλίων νέων υγειών εθελοντών φυσιολογικού σωματικού βάρους και νέων 

υγειών υπέρβαρων / παχύσαρκων εθελοντών», 2016. 

- CONICYT Ministerio de Education (Chile). «Prolonged release of natural active compounds for 

improving shelf life of a dairy food matrix: Effect of structure obtained by different encapsulation 

process», 2016. 

 Αξιολόγηση φακέλου υποψήφιου ακαδημαϊκού μέλους (Dr. Kirsi Jouppila) στο Dept. of Food Science, 

Univ. of Helsinki, Finland, Febr. 2010, μετά από πρόσκληση του Δντη του Τμήματος. 

 Mέλος εκλεκτορικού σώματος για προαγωγή ακαδημαϊκού μέλους (Lecturer Chryssoula Drouza) στο 

Τμήμα Agricultural Sciences, Biotechnology and Food Science, στο Τεχνολογικό Πανεπιστήμιο της 

Κύπρου (ΤΕ.ΠΑ.Κ.), Ιουν. 2011, Λεμεσός, Κύπρος. 

 Mέλος εκλεκτορικού σώματος για πρόσληψη νέου ακαδημαϊκού μέλους (θεματική περιοχή “Science and 

Technology of Food of Plant Origin”) στο Τμήμα Agricultural Sciences, Biotechnology and Food 

Science, στο Τεχνολογικό Πανεπιστήμιο της Κύπρου (ΤΕ.ΠΑ.Κ.), Οκτ. 2011, Λεμεσός, Κύπρος. 

 Αξιολόγηση του φακέλου ακαδημαϊκού μέλους (Prof. Laura Nyström) του Department of Health 

Sciences and Technology (D-HEST) του Swiss Federal Institute of Technology (ΕΤΗ), Zurich, Nov. 

2015, μετά από πρόσκληση του Δντη του Τμήματος, για προαγωγή και μονιμοποίηση. 

 Αξιολόγηση φακέλου υποψήφιου ακαδημαϊκού μέλους (Dr. Like Mao) στο Zhejiang University, China - 

“Hundred Τalents Program”, Dec. 2015, μετά από πρόσκληση του Πανεπιστημίου. 

 Αξιολόγηση φακέλου ακαδημαϊκού μέλους (Associate Professor Yuan Yao) στο Purdue University, USA, 

για προαγωγή στη βαθμίδα του Καθηγητή, Sept. 2017, μετά από πρόσκληση του Πανεπιστημίου. 
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ΣΣυυννεερργγαασσίίεεςς  μμεε  αακκααδδηημμααϊϊκκάά  ιιδδρρύύμμαατταα  ––  εερρεευυννηηττιικκάά  κκέέννττρραα  ττηηςς  

ααλλλλοοδδααππήήςς  ((εερρεευυννηηττιικκήή  δδρραασσττηηρριιόόττηητταα,,  εεκκππααίίδδεευυσσηη,,  ααννττααλλλλααγγήή  φφοοιιττηηττώώνν  //  

εεππιισσττηημμοοννιικκοούύ  ππρροοσσωωππιικκοούύ,,  κκ..αα..)) 
 

 Unidad (Research Center), Irapuato, Mexico, 1989, 1992. -  Dr. Octavio Paredes (ερευν. συνεργασία και 

πρόσκληση για διαλέξεις στο Ινστιτούτο) 

 INRA, Nantes, France, 1995. -  Dr. Alain Buleon (ερευν. συνεργασία)  

 Agriculture Canada, Guelph, Ontario, Canada, 1994-1996. - Dr. Steve Cui (ερευν. συνεργασία) 

 Agriculture Canada, Winnipeg, Manitoba, Canada, 1993-2013. - Dr. Marta Izydorczyk (ερευν. 

συνεργασία) 

 Agriculture Canada, St. Hyacinthe, Quebec, 1998-2009. - Dr. Patrick Fustier (ερευν. συνεργασία και 

συμμετοχή ως διδάσκων σε short courses) 

 Lebanese Univ. of Beirut, Lebanon, 1997. - (συμμετοχή μετά από πρόσκληση ως διδάσκων σε short 

course) 

 Univ. of Leuven, Belgium, 1995, 1998. - Prof. Ian Delcour (συμμετοχή μετά από πρόσκληση ως διδάσκων 

σε short courses) 

 Lund University, Dept. of Food Technology, Lund, Sweden, 1996, 2001. - Prof. Ann-Charlotte Eliasson 

(invitation for lectures) 

 Osaka National Research Institute, 1999. - (σειρά διαλέξεων μετά πρόσκληση) 

 National R&D Institute for Food Bioresources – IBA, Bucharest, Romania, 203-205. – Dr. Denisa Duta 

(ερευν. συνεργασία) 

 Univ. of Novi Sad, Faculty of Agriculture, 2007 - Prof. Mirko Babic (διαλέξεις, μετά από πρόσκληση στο 

παν/μιο του Novi Sad) 

 Lund University. Center for Applied Life Sciences, Lund, Sweden, 2001-2004, Prof. Gunilla Önning 

(ερευν. συνεργασία) 

 Univ. of Helsinki, Dept. Food Science & Technology, Helsinki, Finland, 2007, 2011. Prof. Hannu 

Salovaara (ερευν. συνεργασία και πρoσκλήσεις για διαλέξεις) 

 DISTAM- Università di Milano, Milano, Italy, 2003. - Prof. Alberto Schiraldi and D. Fessas (ερευν. 
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ΒΒΙΙΒΒΛΛΙΙΟΟΓΓΡΡΑΑΦΦΙΙΚΚΕΕΣΣ    ΑΑΝΝΑΑΦΦΟΟΡΡΕΕΣΣ    ((CCiittaattiioonnss  ))    σσττοο    

ΣΣΥΥΓΓΓΓΡΡΑΑΦΦΙΙΚΚΟΟ      ΕΕΡΡΓΓΟΟ 
  

I. Source:    Google Scholar Citations   ( March 20th,  2018 ) 

Citations per year 

 
 

Citation indices    All Since 2013 

Citations   18834 8405 
h-index   79 51 
i10-index   181 154 
     

II.  Source:  Web of Knowledge / Web of Science  ( March. 20th, 2018 )      

Author:  Biliaderis  C* 

 
 

 

 
   Total Publications:  205  

    h-index    64 
Average citations per item      

56,37 

    Sum of Times Cited   

             11.556 
     Without  self-citations          

11.002 

Citing articles   8.272 
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http://apps.webofknowledge.com/TotalCitingArticles.do?product=UA&search_mode=TotalCitingArticles&qid=2&action=totalCA&SID=Z2yhcaA5jlv9y3xIXDb&viewType=summary&betterCount=7669
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Publications  /  Year  (1979 – 2018)   -  Web of Knowledge / Web of Science  ( March 20th, 2018 ) 
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 ΑΑΝΝΑΑΛΛΥΥΤΤΙΙΚΚΗΗ    ΠΠΑΑΡΡΟΟΥΥΣΣΙΙΑΑΣΣΗΗ    ΕΕΠΠΙΙΣΣΤΤΗΗΜΜΟΟΝΝΙΙΚΚΟΟΥΥ    ΕΕΡΡΓΓΟΟΥΥ  
 

ΔΔηημμοοσσιιεευυμμέέννοο  έέρργγοο    ((11997799    --  22001188))  
 

ΙΙ..  ΕΕρρεευυννηηττιικκέέςς    ΕΕρργγαασσίίεεςς  ((δδιιεεθθννήή  ππεερριιοοδδιικκάά  ττοουυ  SS..CC..II..  ––  WWeebb  ooff  SScciieennccee))  
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9. Biliaderis, C.G., Page, C.M., Slade, L. and Sirrett, R.R. 1985.  Thermal behavior of amylose-lipid complexes.  

Carbohydr. Polym. 5: 367-389. 
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11. Biliaderis, C.G., Page, C.M. and Maurice, T.J.  1986.  Non-equilibrium melting of amylose-V complexes.  
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systems.  Food Chem.  22: 279-295.  

13. Barl, B., Biliaderis, C.G. and Murray, E.D. 1986.  Effect of chemical pretreatments on the thermal degradation of 
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14. Biliaderis, C.G. and Vaughan, D.J. 1987. Electron spin resonance studies of starch-water-probe interactions.  

Carbohydr. Polym.  7: 51-70. 

15. Al-Khayat, M.A., Blank, G. and Biliaderis, C.G. 1987. Germination and outgrowth of Bacillus subtilis spores in the 
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property relationships.  Carbohydr. Res. 189: 31-48. 

21. Mazza, G. and Biliaderis, C.G. 1989. Functional properties of flax seed mucilage.  J. Food Sci. 54: 1302-1305. 

22. Rotter, B.A., Marquardt, R.R., Guenter, W., Biliaderis, C. G. and Newman, C.W. 1989.  In vitro viscosity 
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23. Thoroski, J., Blank, G. and Biliaderis, C.G. 1989.  Eugenol induced inhibition of extracellular enzyme production by 

Bacillus subtilis.  J. Food Prot.  52: 399-403. 
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temperature and starch hydrolysates on network properties.  Cereal Chem.  67: 240-246. 

27. Izydorczyk, M.S., Biliaderis, C.G. and Bushuk, W. 1990. Oxidative gelation studies of water-soluble pentosans 

from wheat. J. Cereal Sci. 11: 153-169. 



 17 
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54. Przybylski, R., Biliaderis, C.G. and Eskin, N.A.M. 1993.  Formation and partial characterization of a sediment in 

canola oil.  J.A.O.C.S.  70: 1009-1015. 
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60. Cui, W., Eskin, N.A.M. and Biliaderis, C.G. 1994.  Yellow mustard mucilage: chemical structure and rheological 

properties.  Food Hydrocolloids 8: 203-214. 
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Processing Techniques and Energy in Agriculture, April. 20-25, Kopaonik, Serbia (invited paper - oral presentation).  

19. Biliaderis, C.G. and Lazaridou, A. 2009. Cereal non-starch polysaccharides as functional ingredients: structure – 

physical property relations. 1st International Conference on Sustainable Postharvest and Food Technologies 

INOPTEP 2009, April 21-26, Divcibare, Serbia (invited paper – oral presentation). 

20. Biliaderis, C.G. and Lazaridou, A. 2009. Analytical approaches to understanding quality and functionality aspects of 

cereal dietary fibers. 6th International Conference on Instrumental Methods of Analysis (IMA 09): Modern Trends 

and Applications, Oct. 4-8, Athens, Greece (invited lecture). 

21. Μπιλιαδέρης, Κ. 2010. Τα δημητριακά ως πηγή βιο-λειτουργικών συστατικών: προκλήσεις και προοπτικές για την 

παραγωγή προϊόντων με προστιθέμενη αξία. Τεχνολογικό Πανεπιστήμιο Κύπρου, 27 Απριλίου, Λεμεσός, Κύπρος 

(προσκεκλημένος ομιλητής). 

22. Biliaderis, C.G. 2011. Molecular origin of physical state and functionality of soluble cereal fibers. 11th International 

Congress on Engineering and Food: Food Process Engineering in a Changing World, ICEF11, May 22-26, Athens, 

Greece (invited paper). 

23. Biliaderis, C.G. 2011. Biopolymer-based antimicrobial films: physical properties and function. Dept. Food & 

Environmental Sciences, University of Helsinki, Aug. 18, Helsinki (invited lecture). 

24. Biliaderis, C.G. 2012. Structure and function of food hydrocolloid dispersions. Dept. of Food Science, University of 

Guelph, Oct. 4, Guelph, Ontario, Canada (invited talk). 

25. Biliaderis, C.G. 2012. Glass transition – Molecular mobility and food product quality / stability, Jiangnan University, 

Nov. 23, Wuxi, Jiangsu, China (invited lecture). 

26. Biliaderis, C.G. 2012. Cereal cell wall polysaccharides: structure-function relations, Nanchang University, Nov. 26, 

Nanchang, Jiangxi, China (invited lecture).  

27. Biliaderis, C.G. 2013. Functional foods and bioactive ingredients: trends, prospects and challenges for the food 

industry. University of Applied Life Sciences and Environment, May 25th, Iasi, Romania (invited lecture). 

28. Biliaderis, C.G. 2013. Chitin nanocrystals as potential structure modifiers of food dispersions. “3rd School of 

Nanotechnology Applications in the Food Chain”, Iseki – Food Association, May 30-31, Skiathos, Greece (invited 

lecture). 

29. Biliaderis, C.G. 2013. Functional foods: facts and myths, prospects and challenges. Faculty of Technology and 

Management in Food Industry, Technical Univ. of Moldova, Nov. 1, Chisinau, Republic of Moldova (invited 

lecture). 

30. Biliaderis, C.G. 2014. Musings on structure - functional property relationships of food biopolymers. Institute of 

Applied Biosciences, CERTH, February 12, Thessaloniki, Greece (invited lecture).  

31. Biliaderis, C.G. 2014. Structure-function relations of cereal beta-glucans. 12th International Hydrocolloids 

Conference (IHC), May 5-9, Taipei, Taiwan (oral presentation, invited). 

32. Biliaderis, C.G. 2014. Structure - function relations of polysaccharides in model and real food matrices, Nanchang 

University, May 14, Nanchang, Jiangxi, China (invited lecture). 

33. Biliaderis, C.G. 2014. Structure – function relations of cereal polysaccharides in food matrices, Department of Food 

Chemistry and Technology, Teagasc Food Research Centre Moorepark, Fermoy, Co., Oct. 6, Cork, Ireland (invited 

lecture). 

34. Biliaderis, C.G. 2014. Structure and function of cereal dietary fibers, Department of Food Science, University College 

Cork (UCC), Oct. 7, Cork, Ireland (invited lecture). 

35. Μπιλιαδέρης, Κ. 2015. Βιολειτουργικά Τρόφιμα – Νέα συστατικά: προκλήσεις και ευκαιρίες για τη βιομηχανία 

τροφίμων. Ημερίδα του Τμήματος Χημείας (Α.Π.Θ.), “Αξιοποίηση ελαιοσωμάτων από ελαιούχες φυτικές πηγές στην 

ανάπτυξη καινοτόμων προϊόντων τροφίμων (OilBodiesExploit)”, 1η Σεπτεμβρίου, Θεσσαλονίκη (προσκεκλημένος 

ομιλητής. 

36. Biliaderis, C.G. 2015. Analytical approaches to evaluate structure-property relations of soluble cereal fibers and their 

impact to product quality and physiological functionality. 9th International Conference on Instrumental Methods of 

Analysis (IMA 09): Modern Trends and Applications, Sept. 20-24, Kalamata, Greece (invited lecture). 

37. Biliaderis, C.G. 2015. Formulating with cereal soluble fibers: Challenges and opportunities in developing functional 

products. 29th EFFoST International Conference: Food Science Research and Innovation – Delivering sustainable 

solutions to the global economy and society, EFFoST 2015, Nov. 10-12, Athens, Greece (invited presentation). 

38. Μπιλιαδέρης, Κ. 2015. Καινοτομικά (νέα) τρόφιμα – Υγεία και Ποιότητα ζωής: αλήθειες, μύθοι και προκλήσεις για 

τη βιομηχανία τροφίμων. Τμήμα Γεωπονικών Επιστημών, Βιοτεχνολογίας και Επιστήμης Τροφίμων, Τεχνολογικό 

Πανεπιστήμιο Κύπρου, 24 Νοεμ., Λεμεσός, Κύπρος (προσκεκλημένος ομιλητής). 

39. Biliaderis, C.G. 2016. Structure-property relations of cereal soluble fibers and formulation challenges with these 

polysaccharides. 13th International Hydrocolloids Conference, May16-20, Guelph, Ontario, Canada (invited plenary 

lecture). 

40. Biliaderis, C.G. and Lazaridou, A. 2016. Structural features, functionality and formulation challenges with fibers 

from cereal grains. III International Congress on Food Quality and Safety, Oct. 25-27, Novi Sad, Serbia (invited 

plenary lecture). 
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41. Μπιλιαδέρης, Κ. 2017. Λειτουργικά Τρόφιμα και Υγεία: Αλήθειες - Μύθοι και Προκλήσεις για τη Βιομηχανία 

Τροφίμων. Παν/μιο Θεσσαλίας, 15 Φεβρουαρίου, Βόλος (προσκεκλημένος ομιλητής). 

42. Biliaderis, C.G. 2017. Valorization of grains and grain by-products for production of bioactives and added value food 

products. 5th Intern. Conference “Sustainable Postharvest and Food technologies – INOPTEP 2017”, April 23-38, 

Vršac, Serbia (invited lecture). 

43. Biliaderis, C.G. 2017. Structure-property relations of cereal fibers and implications for food product development 

(Belfort Lecture Award), Purdue University, May 10th, West Lafayette, IN, USA (invited lecture).    

44. Biliaderis, C.G. 2017. Food Polysaccharides: Chemistry, Origin, Isolation-Analysis, Structural and Functionality 

aspects, University of Valladolid, July 10, Palencia, Spain (invited lecture). 

45. Biliaderis, C.G. 2017. Starch: Chemistry, Supermolecular structures, Physical Properties - Function, University of 

Valladolid, July 11, Palencia, Spain (invited lecture). 

46. Biliaderis, CG. 2017. Cereal Fibers: Structure-property relations, implications for nutrition and food product 

development, University of Valladolid, July 12, Palencia, Spain (invited lecture). 

47. Μπιλιαδέρης, Κ. 2017. Λειτουργικά Τρόφιμα και Υγεία  … με τη ματιά της τεχνολογίας. Αριστοτέλειο 

Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης (Εκδήλωση Απονομής Βραβείων Αριστείας, Α.Π.Θ.), 18 Δεκ., Θεσσαλονίκη 

(προσκεκλημένος ομιλητής).  

 

  

ΆΆλλλλεεςς  ππααρρooυυσσιιάάσσεειιςς  σσεε  σσυυννέέδδρριιαα  ((ππρροοφφοορριικκέέςς,,  ppoosstteerr))  ––  ΠΠεερριιλλήήψψεειιςς  //  AAbbssttrraaccttss    

  

48. Biliaderis, C.G., Grant, D.R. and Vose, J.R.  1981.   Structural features of legume starches.  IFT 41st Annual Meeting, 

June 7-10, Atlanta, GA (oral presentation). 

49. Biliaderis, C.G. 1985. Thermal properties of amylose-lipid complexes. 3rd Starch Science and Technology 

Conference, September 19-21, Orlando, FL (oral presentation). 

50. Page, C.M., Biliaderis, C.G. and Maurice, T.J. 1985. Starch-lipid interactions. 14th North American Thermal Analysis 

Society Conference, September 15-18, San Francisco, CA (oral presentation). 

51. Biliaderis, C.G. and Vaughan, D.J. 1986.  Electron spin resonance studies of starch-water-probe interactions.  13th 

International Carbohydrate Symposium, Ithaca, NY (poster). 

52. Biliaderis, C.G., Weselake, R.J., Petkau, A. and Friesen, 1987. Thermal analytical study of human Cu 2+, Zn 2+ 

superoxide dismutase. 30th Annual Meeting of Canadian Federation of Biological Societies, June 22-26, Winnipeg, 

MB (poster). 

53. Scanlon, M.G., Dexter, J.E. and Biliaderis, C.G. 1987. Particle size-related physical properties of flour formed upon 

smooth roll grinding of hard red spring farina.  72nd Annual Meeting of American Association of Cereal Chemists, 

November 1-5, Nashville, TN (oral presentation). 

54. Barl, B., Biliaderis, C.G. and Murray, E.D. 1987. The role of chemical pretreatments in enzymic hydrolysis of corn 

husk: structure modification studies.  18th FEBS Meeting, June 28 - July 3, Ljubljana, Yugoslavia (oral 

presentation). 

55. Friesen, A.D., Weselake, R.J., Petkau, A., Chesney, S., Janzen, R.G., Bees, W.C.H. and Biliaderis, C.G. 1987. 

Production and properties of human erythrocyte, Cu 2+, Zn 2+ superoxide dismutase. International Symposium on 

Free Radicals in Health and Disease, October 29-31, Winnipeg, MB (poster). 

56. Zawistowski, J., Biliaderis, C.G. and Murray, E.D.  1988.  Isolation and properties of an acidic fraction of 

polyphenoloxidase from Jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus, L.) tubers. 31st Annual Canadian Institute of 

Food Science and Technology (CIFST) Conference, May 29- June 1, Winnipeg, MB (poster). 

57. Swan, R.S. and Biliaderis, C.G. 1988. Thermophysical properties of starch hydrolyzates. 31st Annual Canadian 

Institute of Food Science and Technology (CIFST) Conference, May 29 - June 1, Winnipeg, MB (poster). 

58. Biliaderis, C.G. and Swan, R.S. 1988. Phase transitions of aqueous maltodextrins in relation to their composition.  

11th Joint Conference of American Association of Cereal Chemists and Association of Operative Millers, 

September 28-30, Winnipeg, MB (oral presentation). 

59. Biliaderis, C.G. 1988. Crystallization behavior of amylose-lipid complexes. 73rd Annual Meeting of American 

Association of Cereal Chemists, October 9-13, San Diego, CA (oral presentation). 

60. Zawistowski, J. and Biliaderis, C.G. 1988.   Dynamic rheological properties of starch gels.  73rd Annual Meeting of 

American Association of Cereal Chemists, October 9-13, San Diego, CA (oral presentation). 

61. Biliaderis, C.G. 1989. Non-equilibrium phase transitions of aqueous starch systems. 197th American Chemical 

Society Meeting, April 9-14, Dallas, TX (invited paper - oral presentation). 

62. Seneviratne, H.D. and Biliaderis, C.G. 1989. Solvent-effects on the conformational stability of amylose-monostearate 

complex.  32nd Annual Canadian Institute of Food Science and Technology (CIFST) Conference, June 4-7, Quebec 

City, PQ (poster). 

63. Mazza, G. and Biliaderis, C.G. 1989.  Processing and potential uses for flaxseed gum. 32nd Annual Canadian 

Institute of Food Science and Technology (CIFST) Conference, June 4-7, Quebec City, PQ (oral presentation). 
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64. Biliaderis, C.G. 1989.  Structures and interactions of starch in foods. International Symposium on "Starch in Human 

Nutrition", June 19-21, University of Saskatchewan, Saskatoon, SK (invited paper - oral presentation). 

65. Biliaderis, C.G. 1989. Supermolecular structure and thermal behavior of amylose - monoglyceride complexes.  74th 

Annual Meeting of American Association of Cereal Chemists, October 29 - November 2.  Washington, DC (oral 

presentation). 

66. Izydorczyk, M.S. Biliaderis, C.G. and Bushuk, W. 1989. Gelation studies of water-soluble pentosans and their 

fractions by dynamic rheometry.  74th Annual Meeting of American Association of Cereal Chemists, October 29 - 

November 2. Washington, DC. This paper was selected as the outstanding paper in the Rheology Division of 

AACC for 1989 (oral presentation). 

67. Bushuk, W. and Biliaderis, C.G. 1989. Functional properties of cereal grain carbohydrates and proteins. 

IUFoST/IARC Symposium on Utilization of Food Crops, December 11-14, FAO Headquarters, Rome, Italy (oral 

presentation). 

68. Khan, M.M.A. and Biliaderis, C.G. 1990. Ultrafiltered skim milk retentates in yogurt making. 33rd Annual Canadian 

Institute of Food Science and Technology (CIFST) Conference, June 3-6, Saskatoon, SK (oral presentation). 

69. Tonogai, J. and Biliaderis, C.G. 1990. Effects of lipids on thermal and rheological properties of starch gels.  33rd 

Annual Canadian Institute of Food Science and Technology (CIFST) Conference, June 3-6, Saskatoon, SK (oral 

presentation). 

70. Dilollo, T., Alli, I., Barthakur, N. and Biliaderis, C.G. 1990. Thermal and surface properties of crystalline and non-

crystalline legume seed proteins. 33rd Annual Canadian Institute of Food Science and Technology (CIFST) 

Conference, June 3-6, Saskatoon, SK (oral presentation). 

71. Michniewicz, J., Biliaderis, C.G. and Bushuk, W.  1990.  Effect of added pentosans on some physical and 

technological characteristics of dough and gluten. In 4th International Workshop on Gluten Proteins, June 27-29, 

Winnipeg, MB (poster). 

72. Izydorczyk, M.S., Biliaderis, C.G. and Bushuk, W. 1990.  Physicochemical properties of water-soluble pentosans of 

different wheat varieties. 75th Annual Meeting of American Association of Cereal Chemists, October 14-18, Dallas, 

TX (oral presentation). 

73. Biliaderis, C.G. 1990. Structure-properties of amylose-lipid complexes. 3rd International Workshop on Plant 

Polysaccharides, Structure and Function, September 19-21, LeCroisic, France (poster). 

74. Juliano, B.O., Perez, C.M., Villareal, C.P., Tonogai, J. and Biliaderis, C.G. 1991. Role of amylopectin in varietal 

differences in hardness of cooked rice and starch gels: a status report. Cereals International 91, September 9-13, 

Brisbane, Australia (oral presentation). 

75. Cui, W., Eskin, N.A.M. and Biliaderis, C.G. 1991.  Functional properties of mucilage from yellow mustard.  8th 

World Congress of Food Science and Technology, September 29 - October 4, Toronto, ON (poster). 

76. Fedeniuk, R.W., Biliaderis, C.G. and Mazza, G.  1991. Composition and properties of linseed gum.  34th Annual 

Canadian Institute of Food Science and Technology (CIFST) Conference, June 16-19, Montreal, PQ (oral 

presentation). 

77. Singh, O. and Biliaderis, C.G. 1992. The effects of water-soluble wheat arabinoxylans on dough and bread properties. 

35th Annual Manitoba Agri-Forum Meeting, January 8-9, Winnipeg, MB (poster). 

78. Mazza, G., Biliaderis, C.G. and Oomah, B.D. 1992. Processing and potential use of flaxseed gum.  35th Annual 

Manitoba Agri-Forum Meeting, January 8-9, Winnipeg, MB (poster). 

79. Mazza, G., Biliaderis, C.G. and Oomah, B.D.  1992. Extraction and functional properties of flaxseed gum.  54th Flax 

Institute of the United States Conference, January 30-31, Fargo, ND (oral presentation). 

80. Prokopowich, D.J. and Biliaderis, C.G. 1992. The effect of polyhydroxy compounds on the thermal and mechanical 

properties of amylopectin gel networks. 35th Annual Canadian Institute of Food Science and Technology (CIFST) 

Conference, May 31 - June 3, Ottawa, ON (oral presentation). 

81. Przybylski, R., Eskin, N.A.M. and Biliaderis, C.G. 1992.  Characterization and formation of a sediment in canola oil.  

83rd American Oil Chemists' Society Annual Meeting, May 10-14, Toronto, ON (poster). 

82. Izydorczyk, M. and Biliaderis, C.G. 1992. Structural heterogeneity of water soluble arabinoxylans from wheat 

endosperm. 77th Annual Meeting of American Association of Cereal Chemists, September 19-23, Minneapolis, MN 

(oral presentation). 

83. Edwards, N.M., Izydorczyk, M., Dexter, J.E. and Biliaderis, C.G. 1992. Cooked pasta texture: Comparison of 

dynamic viscoelastic properties to instrumental assessment of firmness. 77th Annual Meeting of American 

Association of Cereal Chemists, September 19-23, Minneapolis, MN (oral presentation). 

84. Cui, W., Eskin, N.A.M. and Biliaderis, C.G. 1992. Effect of structure on the physical properties of yellow mustard 

(Sinapis alba, L.) mucilage.  77th Annual Meeting of American Association of Cereal Chemists, September 19-23, 

Minneapolis, MN (oral presentation). 

85. Biliaderis, C.G. 1992. Characterization of starch networks by small strain dynamic rheometry.  77th Annual Meeting 

of American Association of Cereal Chemists, September 19-23, Minneapolis, MN (invited paper). This paper won 

the ‘1993 Corn Refiners Association Award’ (oral presentation). 
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86. Mazza, G., Cui, W., Oomah, B.D. and Biliaderis, C.G. 1993. Flaxseed gums for foods and industrial applications.  

36th Annual Manitoba Agri-Forum Meeting, January 7-8, Winnipeg, MB (oral presentation). 

87. Liu, H., Przybylski, R., Biliaderis, C.G. and Eskin, 1993. Sedimentation in canola oil. 36th Annual Manitoba Agri-

Forum Meeting, January 7-8, Winnipeg, MB (poster). 

88. Przybylski, R., Biliaderis, C.G. and Eskin, N.A.M. 1993. Characterization of lipids in quinoa seeds. 36th Annual 

Manitoba Agri-Forum Meeting, January 7-8, Winnipeg, MB (poster). 

89. Liu, H., Biliaderis, C.G., Przybylski, R. and Eskin, N.A.M. 1993. Phase transitions of sediment in canola oil. 84th 

Annual Meeting of the American Oil Chemists' Society, April 25-29, Anaheim, CA (oral presentation). 

90. Cui, W., Mazza, G. and Biliaderis, C.G. 1993. Processing optimization and physico-chemical characteristics of 

flaxseed polysaccharide gums.  7th Conference of Gums and Stabilizers for the Food Industry, July 12-16, North 

East Wales, Institute Wrexham, UK (oral presentation). 

91. Cui, W., Eskin, N.A.M. and Biliaderis, C.G. 1993. Yellow mustard mucilage: chemical structure and rheological 

properties.  7th Conference of Gums and Stabilizers for the Food Industry, July 12-16, North East Wales, Wrexham, 

UK. This paper won a prize award in the poster session (poster). 

92. Izydorczyk, M. and Biliaderis, C.G. 1993. Structure elucidation of wheat endosperm arabinoxylans.  78th Annual 

Meeting of the American Association of Cereal Chemists, October 3-7, Miami Beach, FL (oral presentation). 

93. Prokopowich, D. and Biliaderis, C.G. 1993. Effect of sugars on structure and mechanical properties of concentrated 

starch gels. 78th Annual Meeting of the American Association of Cereal Chemists, October 3-7, Miami Beach, FL 

(poster). 

94. Liu, H., Biliaderis, C.G, Przybylski, R. and Eskin, N.A.M. 1994. Sedimentation phenomenon in canola oil.  37th 

Annual Manitoba Agri-Forum Meeting, Jan. 5-6, Winnipeg, MB (poster). 

95. Cui, W., Eskin, N.A.M. and Biliaderis, C.G. 1994. An investigation on a water-soluble polysaccharide gum from 

yellow mustard.  37th Annual Manitoba Agri-Forum Meeting, Jan. 5-6, Winnipeg, MB (poster). 

96. Liu, H., Biliaderis, C.G., Przybylski, R. and Eskin, N.A.M. 1994. A study of canola oil sediment by differential 

scanning calorimetry. 85th American Oil Chemists' Society Conference, May 8-10, Atlanta, Georgia (oral 

presentation). 

97. Cui, W., Eskim, N.A.M., Biliaderis, C.G. and Marat, K. 1994. Structural analysis of a pectic polysaccharide from 

yellow mustard (Sinapis alba L.) mucilage: partial hydrolysis, isolation of oligosaccharides and NMR 

characterization.  Plant Polysaccharide Symposium, July 13-15, Guelph, ON (poster). 

98. Cui, W., Eskin, N.A.M. and Biliaderis, C.G. 1994. Characterization of a 1,4-linked β-D-glucan from yellow mustard 

(Sinapis alba L.) mucilage using NMR spectroscopy. Plant Polysaccharide Symposium, July 13-15, Guelph, ON 

(poster). 

99. Przybylski, R., Dawson, K, Liu, H. and Biliaderis, C.G. 1995. Examination of sediments from canola and sunflower 

oils.  Manitoba Agri-Forum ‘95’ meeting, Jan. 5, Winnipeg, MB (poster). 

100. Cui, W., Eskin, M.N.A. and Biliaderis, C.G. 1995. Yellow mustard: research advances and commercial potential. 

Manitoba Agri-Forum ‘95’ meeting, Jan. 5, Winnipeg, MB (poster). 

101. Izydorczyk, M. and Biliaderis, C.G. 1995. New insights into the structure and properties of cereal arabinoxylans.  

80th Annual Meeting of the American Association of Cereal Chemists, November 5-9, San Antonio, TX (oral 

presentation). 

102. Arvanitoyannis, I. and Biliaderis, C.G. 1996. Physicochemical studies of starch based blends with natural or 

synthetic polymers. 10th International Cereal and Bread Congress, June 9-12, Porto Carras, Chalkidiki, Greece 

(poster). 

103. Arvanitoyannis, I., Swan, R.S. and Biliaderis, C.G. 1996. Physicochemical properties of starch hydrolysis products. 

1st Conference on Process Optimization and Minimal Processing of Foods, Copernicus Programme, Concerted 

Action, EU, Porto, Portugal (poster). 

104. Arvanitoyannis, I. Kollokuris, I. and Biliaderis, C.G. 1998. Edible films made from hydroxypropyl starch and 

gelatin: preparation and properties.  ISOPOW 7: Water Management in the Design and Distribution of Quality 

Foods, May 30-June 4, 1998, Helsinki, Finland (poster). 

105. Arvanitoyannis, I. and Biliaderis, C.G. 1998. Edible films made from Na-caseinate and soluble starch: preparation 

and physicochemicall properties.  ISOPOW 7: Water Management in the Design and Distribution of Quality Foods, 

May 30-June 4, 1998, Helsinki, Finland (poster). 

106. Arvanitoyannis, Biliaderis, C.G. and Ogawa, H. 1998. Composite films made from low density polyethylene 

(LDPE), rice starch and potato starch. ISOPOW 7: Water Management in the Design and Distribution of Quality 

Foods, May 30-June 4, 1998, Helsinki, Finland (poster). 

107. Biliaderis, C.G. and Tsimidou, M. 1998. Effects of temperature, water activity and encapsulation matrix on the 

stability of saffron water-soluble carotenoids. 6th Μeeting of the Greek Institute of Food Scientists, Nov. 19-21, 

Thessaloniki, Greece (poster). 

108. Lazaridou, A. and Biliaderis, C.G. 1998. Isolation, characterization and rheological properties of carob 

galactomannans. 6th Μeeting of the Greek Institute of Food Scientists, Nov. 19-21, Thessaloniki, Greece (poster). 
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109. Arvanitoyannis, I. and Biliaderis, C.G. 1998. Physicochemical properties of polyol- and water-plasticized edible 

films made of soluble starch and sodium caseinate or methylcellulose. 6th Μeeting of the Greek Institute of Food 

Scientists, Nov. 19-21, Thessaloniki, Greece (poster). 

110. Selim, K., Tsimidou, M. and Biliaderis, C.G. 1999. Degradation of encapsulated saffron carotenoids in amorphous 

polymer matrices. 1st International Congress on Pigments in Food Technology, March 24-26, Sevilla, Spain 

(poster). 

111. Arvanitoyannis, I.S. and Biliaderis, C.G. 1999. Physical properties of blends based on PVOH-starch for food 

packaging applications. Workshop on ‘Molecular Mobility in Foods - MMF’, April 6-7, Camogli, Italy (oral 

presentation). 

112. Biliaderis, C.G., Selim, K. and Tsimidou, M. 1999. Stability of isolated saffron (Crocus sativus L.) carotenoids in 

amorphous polymer matrices. Workshop on ‘Molecular Mobility in Foods - MMF’, April 6-7, Camogli, Italy 

(poster). 

113. Lazaridou, A., Biliaderis, C.G. and Arvanitoyannis, I.S. 1999. Glass transition and physical properties of polyol-

plasticized pullulan-starch blends at low moisture. Workshop on ‘Molecular Mobility in Foods - MMF’, April 6-7, 

Camogli, Italy (oral presentation). 

114. Biliaderis, C.G. 1999. Thermal analysis in characterization of state and phase transitions of starch materials, 

MEDICTA 99, Aug. 29-Sept. 1, Patras, Greece (oral presentation). 

115. Λαζαρίδου, Α. και Μπιλιαδέρης, Κ. 2002. Θερμομηχανική συμπεριφορά πολυσακχαριτών και μιγμάτων τους: 

Επίδραση νερού, πλαστικοποιητών και μοριακού βάρους του πολυσακχαρίτη. 1ο Πανελλήνιο Συνέδριο Θερμικής 

Ανάλυσης, 27-29 Σεπτ., Λίμνη Κερκίνη (oral presentation). 

116. Μπιλιαδέρης, Κ. και Λαζαρίδου, Α. 2002. Υαλώδης μετάπτωση και σταθερότητα συστημάτων τροφίμων χαμηλής 

συγκέντρωσης νερού. 1ο Πανελλήνιο Συνέδριο Θερμικής Ανάλυσης, 27-29 Σεπτ., Λίμνη Κερκίνη (oral presentation). 

117. Lazaridou, A., Vaikousi, H. and Biliaderis, C.G. 2003. Molecular size effect on gelation of water-soluble barley and 

oat β-glucans. 12th Gums and Stabilizers for the Food Industry, 23-27 June, Wrexham, UK (oral presentation). 

118. Lazaridou, A., Vaikousi, H. and Biliaderis, C.G. 2003. Rheological properties of oat and barley β-glucan aqueous 
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