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Προσωπικά Στοιχεία 
 

Ημερομηνία γέννησης: 22.07.1976 · Ιθαγένεια: Ελληνική και Βρετανική  
 

Γνωστικό αντικείμενο  
 

Τα διδακτικά και ερευνητικά μου ενδιαφέροντα αφορούν την Επιστήμη και τεχνολογία τροφίμων σε 
συνδυασμό με την Διατροφή. Έχω συμμετάσχει στην συγγραφή 60 ερευνητικών άρθρων 
δημοσιευμένων σε επιστημονικά περιοδικά και 4 κεφάλαιων σε βιβλία. Είμαι ο συντάκτης ενός 
βιβλίου με θέμα την ανασύσταση τροφίμων. 
 
Ανώτατη Εκπαίδευση 

                  
o Διδακτορικός τίτλος (PhD): Επιστήμη Τροφίμων με έμφαση στα κολλοειδή συστήματα 

▪ Πανεπιστήμιο Χέριοτ-Βατ - Εδιμβούργο, Σκωτία 
o Μεταπτυχιακός τίτλος (MSc): Εφαρμοσμένη Βιομοριακή Τεχνολογία (Άριστα) 

▪ Πανεπιστήμιο του Νόττινγχαμ - Αγγλία 
o Πτυχίο (BSc): Γενετική Ανθρώπου (ΔΟΑΤΑΠ Μοριακή Βιολογία και Γενετική του ΔΠΘ) 

▪ Πανεπιστήμιο του Λίντς - Αγγλία 
  

Επαγγελματική εμπειρία 
 

2022-σήμερα    Αναπληρωτής καθηγητής  Βιοχημείας και φυσικοχημείας τροφίμων 
                           Τμήμα Επιστημών Διαιτολογίας και Διατροφής, Σχολή Επιστημών Υγείας 
                           Ελληνικό Μεσογειακό Πανεπιστήμιο, Σητεία, Ελλάδα 
 

2013-2021        Ερευνητικός υπότροφος  (Research fellow)          
   Ερευνητικό Ινστιτούτο Rowett, Σχολή Ιατρικής, Ιατρικών Επιστημών και Διατροφής  

 Πανεπιστήμιο του Αμπερντίν, Αμπερντίν, Σκωτία 
 

2008-2013        Ωρομίσθιος επιστημονικός συνεργάτης                                                                  
  Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Σχολή Τεχνολογίας Γεωπονίας 
                           Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου, Καλαμάτα, Ελλάδα 
 
2008-2010        Μετα-διδακτορικός ερευνητής                                                            
  Τμήμα Χημείας, Σχολή Θετικών Επιστημών 
                           Πανεπιστήμιο Πατρών, Πάτρα, Ελλάδα                 
                                   
2007-2011        Επιστημονικός συνεργάτης                                                                 
                           Σχολή Θετικών Επιστημών και Τεχνολογίας, 
                           Ελληνικό Ανοικτό Πανεπιστήμιο, Πάτρα, Ελλάδα 



  
Διδακτικό έργο  
 

Προπτυχιακό Πρόγραμμα Σπουδών  
Τμήμα Επιστημών Διατροφής και Διαιτολογίας, ΕΛΜΕΠΑ 
 
Φυσικοχημεία και Τεχνολογία Τροφίμων (2022 - σήμερα) 
Έλεγχος και Διασφάλιση Ποιότητας Τροφίμων (2022 - σήμερα) 
Θρεπτική Αξία Επεξεργασμένων Τροφίμων (2022 - 2024) 
Food Processing and Quality Control (Erasmus program 2025) 
 
Μεταπτυχιακό Πρόγραμμα Σπουδών  
«Διεπιστημονική Διαχείριση των Χρόνιων Νόσων, της Αναπηρίας και της Γήρανσης», ΕΛΜΕΠΑ 
 

Τεκμηριωμένη Διατροφή στη Δημόσια Υγεία (2022, 2023) 

 

Μεταπτυχιακό Πρόγραμμα Σπουδών  
«Clinical Nutrition», University of Aberdeen 
 

Fundamentals of Human Nutrition and Metabolism (2017-2021) 
Clinical Nutrition for Disease Prevention (2017-2021) 
Research Project in Applied Health Sciences (2017-2021) 
 

Μεταπτυχιακό Πρόγραμμα Σπουδών  
«Human Nutrition», University of Aberdeen 
 
Nutrition and Health (2015-2021) 
 
 
Συμμετοχή σε ερευνητικά προγράμματα 
 

• Τίτλος προγράμματος: Ανάπτυξη ερευνητικών δραστηριοτήτων του εργαστηρίου προσδιορισμού 
μυκοτοξινών, με σκοπό την βελτίωση της ανταγωνιστικότητας των βιομηχανιών τροφίμων της 
Περιφέρειας Δυτικής Ελλάδας  (2008) 
Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας  
 

• Τίτλος προγράμματος: Μελέτη της ανάπτυξης μικροοργανισμών στο δίκτυο καυσίμων των 
αεροσκαφών της Πολεμικής Αεροπορίας και αντιμετώπιση των προβλημάτων που προκαλούνται 
από την παρουσία τους στη λειτουργία των κινητήρων (2008-2010) 
Φορέας χρηματοδότησης: Υπουργείο Εθνικής Άμυνας  
 

• Τίτλος προγράμματος: Ανάπτυξη και χαρακτηρισμός προϊόντων αρτοποιίας με λαχανικά (2016) 
Φορέας χρηματοδότησης: Interface Food and Drink, Σκωτία 
 

• Τίτλος προγράμματος: Αντιοξειδωτική δράση φυσικών προϊόντων με εφαρμογές στα φυτικά έλαια  
(2017) 
Φορέας χρηματοδοτήσης: The Gen Foundation, Αγγλία  
 



• Τίτλος προγράμματος: Αξιοποίηση του Mesquite Tree (Prosopis laevigata) ως βιώσιμο τρόφιμο 
υψηλής διατροφικής και οικονομικής αξίας στο Μεξικό (2021) 
Φορέας χρηματοδοτήσης: BBSRC – Newton fund, Αγγλία 
 

 
Επαγγελματικοί τίτλοι  

                         

• Εκλεγμένος Υπότροφος (Fellow) του Ινστιτούτου Επιστήμης Τροφίμων και Τεχνολογίας, Αγγλία 
(2018) 

• Υπότροφος (Associate Fellow) της Ακαδημίας Ανώτατης Εκπαίδευσης, Μεγάλη Βρετανία (2017) 
              
              
Βραβεία και Διακρίσεις 
 

• Κατάταξη στους κορυφαίους 2% επιστήμονες στον τομέα “Food Science” (λίστα Stanford, 2020, 
2021, 2022, 2024, 2025) 

• Χορήγηση υποτροφίας για εκπόνηση της διδακτορικής μου διατριβής από MICHAEL FOODS, INC, 
Minnesota, USA (2003-2006) 

 
Ακαδημαϊκές δραστηριότητες 
 

• Μέλος της επιστημονικής επιτροπής του έργου «Κρήτη Ευρωπαϊκή Περιφέρεια Γαστρονομίας 
2026» 
Εκπαιδευτικής Αναπτυξιακής ΠΛΟΗΓΟΣ Περιφέρειας Κρήτης  
Διεθνές Ινστιτούτο Γαστρονομίας, Πολιτισμού, Τεχνών και Τουρισμού (IGCAT) 
 

• Μέλος της συντακτικής επιτροπής (Editorial board) έγκριτων επιστημονικών περιοδικών          
Foods (MDPI) 
Frontiers in Food Science and Technology (Frontiers) 
 

• Κριτής (reviewer) έγκριτων επιστημονικών  περιοδικών                      
Food Hydrocolloids (Elsevier) 

     International Journal of Food Science and Technology (Wiley) 
     Colloids and Surfaces A: Physicochemical and Engineering Aspects (Elsevier) 
     Nutrition and Health (Sage) 
 

• Μέλος οργανωτικής επιτροπής επιστημονικών συνεδρίων 
     14th International Symposium of Field- and Flow- Separations (Πανεπιστήμιο Πατρών, 2009) 

1st Athena Technology Forum (ΕΛΜΕΠΑ, 2023) 
 

•    Μέλος της επιτροπής αναθεώρησης Προπτυχιακού Προγράμματος Σπουδών 
      Τμήμα Επιστημών Διατροφής και Διαιτολογίας, ΕΛΜΕΠΑ 
 

•    Μέλος της Τριμελούς Συμβουλευτικής Επιτροπής της Διδακτορικής Διατριβής του κ. Παναγιώτη Σ. 
Μενδρινού στο Τμήμα Επιστήμων Διατροφής & Διαιτολογίας με θέμα: «Τα παραδοσιακά τρόφιμα 
ως υγιεινή διατροφική επιλογή στον 21ο αιώνα: Η περίπτωση των τσιγαρολάχανων στην Ανατολική 
Κρήτη»  



 

•    Μέλος της Τριμελούς Συμβουλευτικής Επιτροπής της Διδακτορικής Διατριβής του κ. Μιχαήλ 
Μανωλακάκη στο Τμήμα Επιστήμων Διατροφής & Διαιτολογίας με θέμα «Η οικοτεχνία τροφίμων 
στην Κρήτη: Επισιτιστικός, κοινωνικός, οικονομικός και πολιτικός ρόλος 2015-2025» 

 

•    Μέλος της Τριμελούς Συμβουλευτικής Επιτροπής της Διδακτορικής Διατριβής του κ. Νικόλαου 
Λαπιδάκη στο Τμήμα Επιστήμων Διατροφής & Διαιτολογίας με θέμα «Αξιολόγηση των 
μικροβιολογικών χαρακτηριστικών του ΠΟΠ τυριού “Ξύγαλο” Σητείας (Κρήτη, Ελλάδα), σε σχέση με 
το χρόνο ζωής του» 

 

•    Μέλος της Τριμελούς Εξεταστικής Επιτροπής αξιολόγησης της Μεταπτυχιακής Διπλωματικής 
Εργασίας στα πλαίσια του Μεταπτυχιακού Προγράμματος Σπουδών Διεπιστημονική́ Διαχείριση 
των Χρόνιων Νοσημάτων, της Αναπηρίας και της Γήρανσης του Ελληνικού Μεσογειακού 
Πανεπιστημίου της Κας Ντουράκη Ελένης με τίτλο: «Δίαιτα ελεύθερη Γλουτένης (GFD): Ανάπτυξη 
Καταλόγου Τροφίμων ελεύθερων γλουτένης στην Ελληνική αγορά και Διατροφική Σύγκριση με τα 
Προϊόντα που Περιέχουν Γλουτένη: μια συγχρονική μελέτη επισκόπησης»  

 

• Εισηγητής σε επιμορφωτικά σεμινάρια του Κ.Π.Ε/Κ.Ε.Π.Ε.Α Ιεράπετρας Νεάπολης  
2023 - «Διατροφικές ετικέτες τυποποιημένων τροφίμων»  
2025 - «Χορτοφαγικά και κρεατοφαγικά έτοιμα γεύματα στην Ελληνική αγορά: η διατροφική τους 
αξία και η σχέση τους με τα υπερεπεξεργασμένα τρόφιμα» 
2025 – «Ετικέτες Επεξεργασμένων Τροφίμων και Θρεπτική Αξία Δημητριακών Πρωϊνού» 
 

•    Μέλος της οργανωτικής επιτροπής του Προγράμματος Erasmus Blended Intensive Programme 
(BIP) «Mediterranean and Plant-Based Diets: A Path to Health and Environmental Sustainability» 
(Διοργανωτής: Τμήμα Επιστημών Διατροφής και Διαιτολογίας, ΕΛΜΕΠΑ) 

 

• Μέλος της επιτροπής αξιολόγησης αιτήσεων προκηρύξεων έκτακτου προσωπικού και           

αξιολόγησης και κατάταξης υποψηφίων Ακαδημαϊκών Υποτρόφων/Εντεταλμένων Διδασκόντων   

 
Eπαγγελματική κατάρτιση/Εκπαιδευτικά σεμινάρια 

 

• Diversity in the Workplace, Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (2014) 

• Diversity in Learning and Teaching, Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (2014) 

• Grant Writing Workshop, Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (2015) 

• Providing Effective Feedback to Students, Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (2015) 

• Good Clinical Practice Core for Researchers, NHS Grampian (2015)                          

• Elementary Food Hygiene, Royal Environmental Health Institute of Scotland (2016) 

• Personal Tutors training Workshop, Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (2016) 

• PhD Supervisor Training Workshop, Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (2016)    

• Principles of Learning and Teaching in Higher Education, Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (2017)     

• Sensory evaluation: An introductory workshop, Πανεπιστήμιο Νόττινγχαμ (2017)   

• Scotland’s Mental Health First Aid course, Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (2018) 

• IOSH Managing safely, Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (2018) 



• Designing and Tutoring Online Courses, Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (2019) 

• Unconscious bias training, Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (2019) 

• Introduction to Systematic Review and Meta-analysis, Πανεπιστήμιο John Hopkins (2020) 

• Discover Elsevier AI solution: your gateway to trusted research content, Hellenic Academic Libraries 

Association (HEAL-Link) in collaboration with Elsevier publisher (2026) 

 
 
Συντάκτης Βιβλίου  
 

Vassilios Raikos & Viren Ranawana (Eds.), Reformulation as a Strategy for Developing Healthier Food 
Products, 2019, https://doi.org/10.1007/978-3-030-23621-2, Springer Nature Switzerland AG 
 
 
Συγγραφέας σε κεφάλαια Βιβλίων 
   

• Vassilios Raikos (2012). Recent advances in understanding the role of caseins in the formation and 
stabilization of emulsions: A molecular approach (pp. 177-194). In Casein: Production, Uses and 
Health Effects, (eds. A.M. Ventimiglia & J.M. Birkenhӓher), Nova Science Publishers, Inc., USA. 
 

• Vassilios Raikos (2013).  Microbial contamination of aviation fuel as a potential hazard for flight 
safety (pp. 159-174).  In Airports and the automotive industry: Security issues, economic efficiency 
and environmental impact, (eds. M. Jajac & R. Novaczek), Nova Science Publishers, Inc., USA. 
 

• Vassilios Raikos (2013).  Size characterization of fat globules in dairy products by Field Flow 
Fractionation (pp. 27-46).  In Milk fat: Composition, Nutritional value and Health Implications, (eds. 
L.B. Rudd), Nova Science Publishers, Inc., USA. 
 

• Vassilios Raikos & Viren Ranawana (2019). Reformulating foods for health- concepts, trends and 
considerations (pp 1-5). In Reformulation as a strategy for developing healthier food products, (eds. 
V. Raikos & V. Ranawana), Springer Nature Switzerland AG. 

 

 

Επίβλεψη διδακτορικών φοιτητών   
 

Lucia Redondo Cuevas – Improving the oxidative stability of oils and fats with natural products (2018) 
Universidad Católica de Valencia San Vicente Martir, University of Aberdeen 
 
Anwar Kandari – The effect of dietary fibres and starch on the anaerobic gut microbiota and the 
potential for bacterial encapsulation for oral delivery (2022) University of Aberdeen 
 
Μιχαήλ Μανωλακάκης - Η οικοτεχνία τροφίμων στην Κρήτη: Επισιτιστικός, κοινωνικός, οικονομικός 
και πολιτικός ρόλος 2015-2025, (σε εξέλιξη από Δεκέμβριο 2024) Ελληνικό Μεσογειακό Πανεπιστήμιο 
 
Παναγιώτης Σ. Μενδρινός - Τα παραδοσιακά τρόφιμα ως υγιεινή διατροφική επιλογή στον 21ο 
αιώνα: Η περίπτωση των τσιγαρολάχανων στην Ανατολική Κρήτη, (σε εξέλιξη από Δεκέμβριο 2024) 
Ελληνικό Μεσογειακό Πανεπιστήμιο 

https://doi.org/10.1007/978-3-030-23621-2


 
Νικόλαος Λαπιδάκης - Αξιολόγηση των μικροβιολογικών χαρακτηριστικών του ΠΟΠ τυριού “Ξύγαλο” 
Σητείας (Κρήτη, Ελλάδα), σε σχέση με το “χρόνο ζωής” του, (σε εξέλιξη από Ιούνιο 2025) Ελληνικό 
Μεσογειακό Πανεπιστήμιο 
 
 
Επίβλεψη προπτυχιακών και μεταπτυχιακών φοιτητών   

 
Πανεπιστήμιο Αμπερντίν (Προπτυχιακό, Μεταπτυχιακό) 
 
• Σχεδιασμός και ανάπτυξη σνακ από φρούτα και λαχανικά (Π) 
• Μελέτη επίδρασης επεξεργασίας και αποθήκευσης στην οξειδωτική σταθερότητα γαλακτωμάτων 

από λάδι κάνναβης (Μ) 
• Επαναπροσδιορισμός της σύστασης της μαγιονέζας με φυσικά αντιοξειδωτικά προϊόντα (Μ) 
• Η χρήση φυσικών προϊόντων στην βελτίωση της οξειδωτικής σταθερότητας λιπών και ελαίων (Μ) 
• Ανάπτυξη και χαρακτηρισμός γαλακτωμάτων με βήτα καροτένιο και λυκοπένιο (Erasmus) 
• Προσθήκη βήτα γλουκάνης από ζυμομήκυτα σε γιαούρτι για βελτίωση οργανοληπτικών ιδιοτήτων  

(Μ) 
• Ιδιότητες και χαρακτηρισμός γιαουρτιού από βρώμη (Π) 
• Διατροφικός χαρακτηρισμός και ανάπτυξη νέων προϊόντων από το φασόλι (Vicia faba L.) (Μ) 
• Μελέτη για τη διερεύνηση της σχέσης μεταξύ της μητρικής χορτοφαγικής διατροφής κατά τη 

διάρκεια της εγκυμοσύνης και των διατροφικών ελλείψεων στο νεογνό (Μ) 
• Συγκριτική μελέτη διατροφικών χαρακτηριστικών γαλακτομικών προϊόντων φυτικής προέλευσης   

(Μ) 
 

Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου (Προπτυχιακό πρόγραμμα σπουδών) 
 
• Παλμικό ηλεκτρικό πεδίο ως μια νέα μέθοδος στην επεξεργασία του γάλακτος 
• Γενετικά τροποποιημένα φυτά – μέθοδοι ανίχνευσης γενετικά τροποποιημένων φυτών 
• Μελέτη συστατικών βρεφικού γάλακτος 

 
Ελληνικό Μεσογειακό Πανεπιστήμιο (Προπτυχιακό πρόγραμμα σπουδών) 
 

• Συγχρονική μελέτη ανάλυσης της θρεπτικής αξίας και του κόστους έτοιμων γευμάτων στην 
Ελληνική αγορά: σύγκριση χορτοφαγικών και μη χορτοφαγικών παρασκευασμένων γευμάτων 

• Συγκριτική μελέτη της διατροφικής ποιότητας μαλακών τυριών ΠΟΠ Κρήτης με αλοιφώδη σύσταση 
σε Ελληνικές συνταγές 

• Προσδιορισμός γλυκαιμικού δείκτη άρτου εμπλουτισμένου σε φυτικές ίνες και της επίδρασης του 
στο αίσθημα πείνας και κορεσμού 

• Συγκριτική Ανάλυση της Διατροφικής Αξίας Εμπορικά Διαθέσιμων Ζωικών και Φυτικών 
Συμπληρωμάτων Πρωτεΐνης στην Ελληνική Αγορά 

• Δημητριακά πρωινού για παιδιά και ενήλικες στην ελληνική αγορά: Συγχρονική μελέτη ανάλυσης 
της διατροφικής τους ποιότητας και του κόστους 

• Συγχρονική μελέτη ανάλυσης της θρεπτικής αξίας συμπληρωματικών έτοιμων παιδικών τροφών 
για βρέφη μεγαλύτερα των 6 μηνών και νήπια  στην Ελληνική αγορά 



• Ο ρόλος της διατροφικής επισήμανσης των τυποποιημένων τροφίμων στην αντίληψη των 
καταναλωτών: Βιβλιογραφική ανασκόπηση της αγοραστικής πρόθεσης των καταναλωτών απέναντι 
στα πιστοποιημένα προϊόντα διατροφής 

 
 
Παρουσιάσεις σε επιστημονικά συνέδρια 

 
Food Colloids: Interactions, Microstructure and Processing 2004, Αγγλία 
• Heat stability and emulsifying ability of whole egg, egg yolk and egg white as related to 

heat treatment 
 

First International Symposium: Delivery of Functionality in Complex Food Systems 2005, Ελβετία 
• Foam formation and stabilisation by heat-denatured egg white proteins 

 
First European Food Congress 2008, Σλοβενία 
• The use of sedimentation field-flow fractionation in the size characterisation of bovine milk fat 

globules as affected by heat treatment                
 
14th International Symposium on Field- and Flow- based separations 2009, Ελλάδα 
• Heat-induced changes in size distribution of bovine milk fat globules determined by sedimentation 

field-flow fractionation 
 

International Conference on Pure and Applied Chemistry 2010, Άγιος Μαυρίκιος 
• Kinetic study of microbial growth in aviation fuel systems 
• Characterization of microbial contamination in aviation fuel systems     

 
Natural Product Biotechnology: Sustainable exploiting biodiversity to make life better, 2014, Σκωτία 
• Processing and storage effects on oxidative stability of hemp oil-in-water emulsions 
• Oxidative stability of breads containing vegetables    

 
Food Matters Live 2016, Αγγλία 
• Overcoming technological challenges associated with product development and reformulation: A 

nutritional perspective  
 
Nutrition Society Summer Conference, 2016, Σκωτία 

• Having your cake and eating it? The impact of Beetroot addition on the Nutrition, oxidative stability 
and Quality of cake 
 

Food Matters Live 2017, Αγγλία 
• Innovation needed to meet the challenges of population growth and health: Improving sustainability 

through the use of underutilized products  
 

National Congress of the Italian Society for Human Nutrition 2017, Ιταλία 
• Physicochemical stability, antioxidant properties and bioaccessibility of β-carotene in beverage 

emulsions: influence of carrier oil type 
 

5th International Conference on Clinical Nutrition 2018, Αυστρία 



• Formulating orange oil-in-water beverage emulsions for effective delivery of bio-actives: influence of 
carrier oil type on chemical stability, antioxidant activity and in vitro bioaccessibility of lycopene 
 

13th European Nutrition Conference, 2019, Ιρλανδία 

• Vicia faba hull: A novel source of fibre, and a functional food with antidiabetic properties 
 

Nutrition Society Summer Conference, 2020, Σκωτία 

• Broad bean hull as a functional ingredient for the development of high-fibre bread 
 
Nutrition Society Summer Conference, 2022, Σκωτία 

• The effect of broad bean hull on postprandial glucose response: a pilot study 
 
13th International Gut Microbiology Symposium, 2023, Σκωτία 

• Microencapsulation and its efficacy in protecting the viability of a novel anaerobic bacterium 
 
Nutrition, 2023 ΗΠΑ 
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