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ΒΒιιοογγρρααφφιικκόό  σσηημμεείίωωμμαα                                                                  
ΙΙααννοουυάάρριιοοςς  22002211  
  

  
  

ΣΣπποουυδδέέςς::  

1991:  Πτυχίο Γεωπονίας, Α.Π.Θ., Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων.  Διατριβή:     
            Βιοχημικές δραστηριότητες στελεχών Bacillus licheniformis  που απομονώθηκαν  από flat-sour    
            εβαπορέ. 
1998:  Μεταπτυχιακό Δίπλωμα (Μ.Sc.), Α.Π.Θ.,  Γεωπονική  Σχολή, Τομέας Επιστήμης και  
            Τεχνολογίας Τροφίμων.  Διατριβή:   Μεταβολή της μικροχλωρίδας, κατά την παρασκευή και    
             διατήρηση του Ελληνικού παραδοσιακού τυριού «Ανεβατό» από κατσικίσιο γάλα  
2009:  Διδακτορικό Δίπλωμα  (Ph.D.),  Α.Π.Θ., Γεωπονική Σχολή, Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας  
            Τροφίμων. Διατριβή:  Μικροβιολογικές και βιοχημικές μεταβολές κατά τη ζύμωση της  
            παραδοσιακής ρεβιθομαγιάς που χρησιμοποιείται για την παρασκευή ρεβιθένιου ψωμιού  
            (εφτάζυμο) 

 
ΑΑππαασσχχόόλληησσηη::  
1/8 έως 31/8/1988 Ομοσπονδία Γεωργικών Συνεταιρισμών Θεσσαλονίκης, Γέφυρα Θεσσαλονίκης -

Εκτιμήτρια στην παραλαβή της βιομηχανικής τομάτας  

20/7 έως 10/9/1991 Ελληνική Βιομηχανία Κονσερβοποιήσεως (Ε.ΒΙ.ΚΟΝ.), Αλεξάνδρεια Ημαθίας -
Θέση Ελεγκτού Παραγωγής στην παραγωγή κονσερβοποιημένου  ροδάκινου.  

18/7 έως 15/9/1995 Βιομηχανία Γάλακτος NESTLE ΕΛΛΑΣ Α.Ε. , Πλατύ Ημαθίας 
 -Τμήμα Διασφάλισης Ποιότητας.  

1991-σήμερα Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Υγιεινής Τροφίμων, Τομέας Επιστήμης και 
Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Σχολή Γεωπονίας Δασολογίας και 
Φυσικού Περιβάλλοντος, Α.Π.Θ., 

 

Όνομα: ΜΜααγγδδααλληηννήή    ΑΑ..  ΧΧααττζζηηκκααμμάάρρηη  
Τίτλος:  Εργαστηριακό Διδακτικό Προσωπικό 

(Ε.ΔΙ.Π), M.Sc., Ph.D. 
Ειδίκευση: Μικροβιολογία Τροφίμων 
Οικ. Κατάσταση: Παντρεμένη, δύο παιδιά 
Ταχυδρομική 
διεύθυνση : 

Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Υγιεινής 
Τροφίμων, Τομέας Επιστήμης και 
Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, 
Σχολή Γεωπονίας, Δασολογίας και Φυσικού 
Περιβάλλοντος, Α.Π.Θ., Τ.Θ. 256, 
Πανεπιστημιούπολη,  541 24  Θεσσαλονίκη.   

Επικοινωνία: 2310 991679,   magdah@agro.auth.gr 
Δευτέρα και Παρασκευή 11:00-14:00 
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Αναλυτικότερα : 

1/10/1991 έως  
31/05/1996: 

Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Υγιεινής Τροφίμων του τμήματος Γεωπονίας 
Α.Π.Θ. Απασχολούμενη με συμβάσεις εργασίας ιδιωτικού δικαίου ορισμένου 
χρόνου, σε ερευνητικά προγράμματα. (Ερευνητικά  Προγράμματα 1-5) 

23/7/1996 Κατάταξη σε προσωρινή θέση, με σύμβαση εργασίας ιδιωτικού δικαίου 
αορίστου χρόνου, ειδικότητας Πτυχιούχου ΑΕΙ (ΠΕ κατηγορίας), στον Τομέα 
Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων,  Γεωπονική Σχολή, ΑΠΘ. (ΦΕΚ 110/4-7-
1996) 

9/9/1999 Κατάταξη σε οργανική θέση  ειδικότητας Πτυχιούχου ΑΕΙ (ΠΕ κατηγορίας) στον 
Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονική Σχολή, ΑΠΘ. (ΦΕΚ 
147/13-6-2000) 

6/11/2000 Ένταξη στο Ειδικό και Εργαστηριακό Διδακτικό Προσωπικό κλάδου ΙΙ (ΕΕΔΙΠ-ΙΙ) 
στον Τομέα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονική Σχολή,  ΑΠΘ. (ΦΕΚ 
262/6-11-2000) 

11/02/2014 Αυτοδίκαιη ένταξη στο Εργαστηριακό Διδακτικό Προσωπικό (ΕΔΙΠ) στον Τομέα 
Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονική Σχολή,  ΑΠΘ. (ΦΕΚ 39347/7-
12-16) 

 

ΠΠααρραακκοολλοούύθθηησσηη  εεππιιμμοορρφφωωττιικκώώνν  σσεεμμιιννααρρίίωωνν  ::  

1991: Συστήματα αυτόματου ελέγχου παραγωγικών διεργασιών (89 ώρες) 
Διοργάνωση : Ερευνητικό Ινστιτούτο Τεχνικής Χημικών Διεργασιών (1991) 

1992: Η χρήση της πληροφορικής στη λήψη αποφάσεων (200 ώρες) 
Διοργάνωση : Ελληνική Εταιρεία Επιχειρησιακών Ερευνών  

1992: Οι οξυγαλακτικές καλλιέργειες στη βιομηχανία γάλακτος (2 ημέρες) 
Διοργάνωση : Εθνική Επιτροπή Γάλακτος  

1992: Σύγχρονες εξελίξεις στη βιομηχανία τροφίμων (212 ώρες) 
Διοργάνωση : Ελληνικό Κέντρο Παραγωγικότητας  

1993: Υγιεινή στη βιομηχανία τροφίμων ποτών (120 ώρες) 
Διοργάνωση : Σύνδεσμος Βιομηχανιών Βορείου Ελλάδας  

1993: Διαδικασίες ποιοτικού ελέγχου-ISO 9000 (120 ώρες) 
Διοργάνωση : Σύνδεσμος Εξαγωγέων Βορείου Ελλάδας  

  
Μετεκπαίδευση:  
Μάιος 1997: Εκμάθηση της RAPD-PCR  και χρήση της στην ταυτοποίηση  μικροοργανισμών. INRA, 
Station de Recherches en Technologie et Analyses Laitiers. S.R.T.A.L., Poligny, France.  
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ΔΔιιδδαακκττιικκήή  εεμμππεειιρρίίαα::  
Προπτυχιακά μαθήματα (συνδιδασκαλία), Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων. 

 Μοριακή Βιολογία στην Επιστήμη Τροφίμων Ν314Υ (2016 - σήμερα) Θεωρία 
 Γενική Μικροβιολογία Ν024Ε (2015 – σήμερα) Θεωρία 
 Τεχνολογία Γάλακτος Ν319Ε (2015-σήμερα) Θεωρία και εργαστήριο 
 Τεχνολογία προϊόντων γάλακτος Ν316Ε (2015-σήμερα) Θεωρία και εργαστήριο 
 Εργαστηριακές Ασκήσεις Γενικής Μικροβιολογίας Ν302Υ (2015-σήμερα) Εργαστήριο  
 Εργαστηριακές Ασκήσεις Οινολογίας και Οινοπνευματωδών ποτών Ν315Υ (2015 –           

              σήμερα) Θεωρία και Εργαστήριο 
 Μικροβιολογία Γάλακτος 512Υ (2001-2011:εργαστήρια, 2012-2015: Θεωρία και εργαστήρια) 
 Υγιεινή Γεωργικών Βιομηχανιών520Ε (2001-2011:εργαστήρια, 2012-2015: Θεωρία και 

εργαστήρια) 
 Υγιεινή και Τοξικολογία Τροφίμων 515Υ (22001-2011:εργαστήρια, 2012-2015: Θεωρία και 

εργαστήρια) 
 
Μεταπτυχιακά μαθήματα (συνδιδασκαλία), Σχολή Γεωπονίας, Δασολογίας και Φυσικού 
Περιβάλλοντος 

 Μικροβιολογία οίνου. Ζυμώσεις Ασθένειες Οίνου ΟΑΝ 706 (2016-2019) 
 Μικροβιολογία Τροφίμων ΝΤΠ 101 (2019-σήμερα) 

 
Προγράμματα δια βίου μάθησης (Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων) 

 Σεμινάρια θεωρητικής και πρακτικής τυροκομίας (Θεωρία και εργαστήρια) 
 Σεμινάρια σύγχρονης οινοτεχνίας, θεωρητικής και πρακτικής αποσταγματοποιίας και 

παραδοσιακών αποσταγμάτων και κατάρτισης στην γευσιγνωσία. (Θεωρία και εγαστήρια) 
 

ΕΕρρεευυννηηττιικκάά  εεννδδιιααφφέέρροονντταα::  
 Μελέτη μικροχλωρίδας ζυμούμενων παραδοσιακών προϊόντων (τυριών, προζυμιών, 

φυτικών υλικών και οίνου). 
 Βιοχημικές δραστηριότητες των οξυγαλακτικών βακτηρίων και ζυμών 
 Προβιοτικές και τεχνολογικές ιδιότητες οξυγαλακτικών βακτηρίων. 
 Ταυτοποίηση μικροοργανισμών με  σύγχρονες τεχνικές (SDS-PAGE, RAPD-PCR, κ.α.)  
 Αντιμικροβιακές δράσεις φυσικών συστατικών 

 

ΣΣυυννεερργγαασσίίαα  μμεε  φφοοιιττηηττέέςς,,  μμέέλληη  ΕΕΔΔΙΙΠΠ  κκααιι  ΔΔΕΕΠΠ    

Συνεχής συνεργασία στα πλαίσια της εκπαιδευτικής δραστηριότητας, πτυχιακών, μεταπτυχιακών, 
διδακτορικών διατριβών και ερευνητικών προγραμμάτων, με φοιτητές, μέλη ΕΔΙΠ και ΔΕΠ του 
τομέα και άλλων σχολών.                                       
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ΕΕΡΡΕΕΥΥΝΝΗΗΤΤΙΙΚΚΑΑ  ΠΠΡΡΟΟΓΓΡΡΑΑΜΜΜΜΑΑΤΤΑΑ   

Πριν την κατάταξή μου στο ΑΠΘ, με συμβάσεις εργασίας ιδιωτικού δικαίου ορισμένου 
χρόνου (1991- 1996). 

1. Τυποποίηση του Ελληνικού παραδοσιακού τυριού Φέτα από πρόβειο, κατσικίσιο και 
αιγοπρόβειο  γάλα και του τυριού Τελεμέ, με τη χρησιμοποίηση καλλιεργειών 
οξυγαλακτικών βακτηρίων ή/και ζυμών. ΜΟΠ (Έργο 3003) 1/10/1991 έως 31/12/1991 

 
2. Μικροχλωρίδα της επιφανειακής υφής του τυριού Φέτα για την βελτίωση της τεχνολογίας 

παραγωγής του. INTERREG, Ευρωπαϊκή Ένωση 2/1/1992 έως 31/12/1992 

3. Μελέτη βιοτεχνολογικής σπουδαιότητας ιδιοτήτων άγριων στελεχών  γαλακτικών 
βακτηρίων από Ελληνικά παραδοσιακά γαλακτοκομικά προϊόντα. ΜΟΠ (Έργο 3022), 
1/1/1993 έως 31/12/1993 

4. Εκτίμηση της ποιότητας νωπού γάλακτος που προορίζεται για την παρασκευή κρέμας ή 
τυριών σε ότι αφορά την εκδήλωση σφαλμάτων από αερόβια σποριογόνα στα προϊόντα 
αυτά. Υπ. Γεωργίας (Κοινοτικός κανονισμός 1116/92). 1/1/1994 έως 31/12/1994 

 
5. Μελέτη των βιοτεχνολογικών παραμέτρων παραγωγής του παραδοσιακού τυριού 

«ΑΝΕΒΑΤΟ» και τυποποίηση της βιομηχανικής παραγωγής του. ΕΠΕΤΤ ΙΙ, ΓΓΕΤ. 1/12/1995 
έως 31/5/1996 

 
Μετά  την κατάταξή μου στο ΑΠΘ. 

6. Μελέτη οξυγαλακτικών βακτηρίων Ayran (Παροχής υπηρεσιών. 1/3/2006-30/09/2006)  
 

7. Μικροχλωρίδα του μπασκιού του παραδοσιακού τυριού Κασέρι (Παροχής υπηρεσιών 
20/2/2007-31/10/2008) 
 

8. Ανίχνευση μολύνσεων σε γάλα και νερό (Παροχής υπηρεσιών. 28/01/2011-27/04/2011) 
 

9. Μελέτη αξιολόγησης των διατροφικών χαρακτηριστικών (Βιταμίνη C) των κατεψυγμένων 
λαχανικών σε σύγκριση με τα νωπά λαχανικά (Παροχής υπηρεσιών. 3/4/2012-2/7/2012,  
Μπαρμπα-Στάθης Α.Ε.) 
 

10. Ανάπτυξη και σχεδιασμός λευκών τυριών άλμης με βελτιωμένη ποιότητα (Παροχής 
υπηρεσιών. 2019-2020, Ρούσσας Α.Ε) 

 
Μετά  την κατάταξή μου στο ΑΠΘ, ως μέλος της ερευνητικής ομάδας 

 
11. Τυποποίηση του τυριού "Μπάτζος" από κατσικίσιο γάλα με τη χρησιμοποίηση 

οξυγαλακτικών καλλιεργειών και αξιοποίηση του τυρογάλακτος για παραγωγή 
πολυσακχαριτών  (ΕΠΕΤ ΙΙ),  ΓΓΕΤ, 1999-00 
 

12. Ανάπτυξη και εφαρμογή ολοκληρωμένου προληπτικού συστήματος ελέγχου της 
Legionella στα συστήματα νερού ξενοδοχειακών μονάδων της Κρήτης. ΕΣΠΑ 2014-2020, 
ΕΠ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΙΚΟΤΗΤΑ-ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ-ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑ, ΕΡΕΥΝΩ ΔΗΜΙΟΥΡΓΩ -
ΚΑΙΝΟΤΟΜΩ 2014-2020 
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13. Ανάπτυξη καινοτόμων αλεύρων, προζυμιών και αρτοσκευασμάτων με στόχο την 

πρόληψη χρόνιων ασθενειών και τη βελτίωση της ποιότητας ζωής’, ΕΣΠΑ 2014-2020,  
Ανταγωνιστικότητα, Επιχειρηματικότητα & Καινοτομία, Ενιαία Δράση Κρατικών ενισχύσεων 
ΕΤΑΚ ‘ΕΡΕΥΝΩ-ΔΗΜΙΟΥΡΓΩ-ΚΑΙΝΟΤΟΜΩ’, Υπουργείο Παιδείας, Έρευνας και 
Θρησκευμάτων, Ειδική Υπηρεσία Διαχείρισης και Εφαρμογής Δράσεων στους Τομείς της 
Έρευνας, της Τεχνολογικής Ανάπτυξης και Καινοτομίας (ΕΥΔΕ-ΕΤΑΚ, Τ1ΕΔΚ-01669), 2018-
2021.  
 

14. Αειφορική παραγωγή λειτουργικών συστατικών από υποπροϊόντα της αγροδιατροφικής 
βιομηχανίας και ανάπτυξη προϊόντων αρτοποιίας υψηλής προστιθέμενης αξίας’, ΕΣΠΑ 
2014-2020, Ανταγωνιστικότητα, Επιχειρηματικότητα & Καινοτομία, Ενιαία Δράση Κρατικών 
ενισχύσεων ΕΤΑΚ ‘ΕΡΕΥΝΩ-ΔΗΜΙΟΥΡΓΩ-ΚΑΙΝΟΤΟΜΩ (Β΄ ΚΥΚΛΟΣ) 2020-2023. 
 

15. «Βελτιστοποίηση τεχνολειτουργικών χαρακτηριστικών και βιολειτουργικών ιδιοτήτων 
γαλακτοκομικού προϊόντος με ενσωμάτωση βακτηριακής κυτταρίνης από απόβλητα 
κατανάλωσης καφέ» Επιχειρησιακό Πρόγραμμα «Ανταγωνιστικότητα, Επιχειρηματικότητα, 
Καινοτομίας», Δράση εθνικής εμβέλειας «ΕΡΕΥΝΩ-ΔΗΜΙΟΥΡΓΩ-ΚΑΙΝΟΤΟΜΩ Β’ ΚΥΚΛΟΣ» 
2020-. 

 

 

ΔΔηημμοοσσιιεευυμμέέννοο  έέρργγοο::  
333 ετεροαναφορές , h-index=12. (Scopus, Author ID: 6507583020, Ιανουάριος 2021) 
 

Ι. Δημοσιεύσεις σε περιοδικά με κριτές:                 

1. Hatzikamari, M., Litopoulou-Tzanetaki, E. and Tzanetakis, N. (1999).  Microbiological 
characteristics of Anevato: a traditional Greek cheese. Journal of Applied Microbiology 87: 
595-601. 

2. Xanthopoulos, V., Hatzikamari, M., Adamidis, T., Tsakalidou, E., Tzanetakis, N. and 
Litopoulou-Tzanetaki, E. (2000) Heterogeneity of Lactobacillus   plantarum isolates from Feta 
cheese throughout ripening. Journal of Applied Microbiology 88: 1056-1064 . 

3. Mama, V., Hatzikamari, M., Lomardi, A., Tzanetakis, N. and Litopoulou-Tzanetaki, E. (2002). 
Lactobacillus paracasei subsp. paracasei heterogeneity: the diversity among strains isolated 
from traditional Greek cheeses. Italian Journal of Food Science. 14: 351-362. 

4. Ambadoyiannis, G., Hatzikamari, M., Litopoulou-Tzanetaki, E. and Tzanetakis, N.  (2004) 
Probiotic and technological properties of enterococci isolates from infants and feces. Food 
Biotechnology, 18: 307-325. 

5. Kalavrouzioti, I. Hatzikamari, M., Litopoulou-Tzanetaki, E. and Tzanetakis, N. (2005) 
Production of hard cheese from caprine milk by the use of two types of probiotic cultures as 
adjuncts. International Journal of Dairy Technology, 58: 30-38. 

6. Hatzikamari, M., Kyriakides, D.A., Tzanetakis, N., Biliaderis, C.G. and Litopoulou-Tzanetaki, 
E. (2007) Biochemical changes during a submerged chickpea fermentation used as a 
leavening agent for bread production. European Food Research and Technology, 224,715-
723. 

7. Hatzikamari, M., Yiangou, M.,  Tzanetakis, N. and  Litopoulou-Tzanetaki, E. (2007) Changes 
in numbers and kinds of bacteria during a chickpea submerged fermentation used as a 
leavening agent for bread production International Journal of Food Microbiology, 116:37-43. 
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8. Siafaras, G., Hatzikamari, M., Litopoulou-Tzanetaki, E. and Tzanetakis, N. (2008) 
Antibacterial activities of the surface microflora of Kefalograviera cheese. Food Control 
19:898-905 

9. Voulgari, K., Hatzikamari, M., Delepoglou, A., Georkakopoulos, P., Litopoulou-Tzanetaki, E. 
and Tzanetakis N. (2010) Antifungal activity of non-starter lactic acid bacteria isolates from 
dairy products. Food Control, 21:136-142. 

10. Pavlidou, S., Bozoudi, D., Hatzikamari, M., Tzanetakis, N., and Litopoulou-Tzanetaki, E. 
(2011) Differentiation of Lactococci from 2 Greek Cheeses with Protected Designation of 
Origin by Phenotypic Criteria and RAPD-PCR. Journal of Food Science, 76:175-183 

11. Floros, G., Hatzikamari, M., Litopoulou-Tzanetaki, E. and Tzanetakis, N. (2012) Probiotic and 
technological properties of facultatively heterofermentative lactobacilli from Greek 
traditional cheeses. Food Biotechnology, 26:85-105.  

12. Papanikolaou, Z., Hatzikamari, M, Georgakopoulos, P., Yiangou, M, Litopoulou-Tzanetaki, 
E. and Tzanetakis, N. (2012) Selection of Dominant NSLAB from a Mature Traditional Cheese 
According to their Technological Properties and Probiotic Potential. Journal of Food Science, 
77:298-306 

13. Papatsaroucha, E., Pavlidou, S., Hatzikamari, M., Lazaridou, A., Torriani, S., Gerasopoulos, 
D., and Evanthia Litopoulou – Tzanetaki. (2012) Preservation of pears in water in the 
presence of Sinapis arvensis seeds: A Greek tradition. International Journal of Food 
Microbiology,159:254-262 

14. Bozoudi, D., Kotzamanidis, Ch., Hatzikamari, M., Tzanetakis, N., Menexes, G. and 
Litopoulou-Tzanetaki, E. (2015) A comparison for acid production, proteolysis, autolysis and 
inhibitory properties of lactic acid bacteria from fresh and mature Feta PDO Greek cheese, 
made at three different mountainous areas. International Journal of Food Microbiology,200: 
87-96 

15. Tsafrakidou, P., Bozoudi, D., Pavlidou, S., Kotzamanidis, Ch., Hatzikamari, M., Zdragas, A. 
and Litopoulou-Tzanetaki, E. (2016) Technological, phenotypic and genotypic 
characterization of lactobacilli from Graviera Kritis PDO Greek cheese manufactured at two 
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