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θ προςφορά του ςτθ διδαςκαλία & τθν ζρευνα 
ςτο πεδίο τθσ Χθμείασ & Σεχνολογίασ Σροφίμων

Σιμθτικό αφιζρωμα των μελϊν του Εργαςτθρίου Χθμείασ και Σεχνολογίασ Σροφίμων 

του Σμιματοσ Χθμείασ, ΑΠΘ

1. Χαιρετιςμοί

2. Ομιλία από τουσ Γ. Μπλζκα, Β. Κιοςζογλου & Μ. Σςιμίδου, άμεςουσ ςυνεργάτεσ του τιμϊμενου

3. Απονομι χρθματικοφ επάκλου ςτθν μνιμθ του τιμϊμενου

4. Προβολι video



ΒΙΟΓΡΑΦΙΜΑ ΣΟΙΧΕΙΑ - ΠΟΤΔΕ – ΕΠΑΓΓΕΝΞΑΣΙΜΗ & ΑΜΑΔΗΞΑΛΜΗ 
ΠΟΡΕΙΑ

Γεννικθκε ςτθν Δράμα το 1939 

Ζγγαμοσ με τθν Βαςιλικι (Κικι) Κοτρϊτςθ - δυο παιδιά, Γιϊργοσ (Σηϊρτηθσ) και Κατερίνα, εγγονόσ, Δθμιτριοσ

Φοίτθςε  ςτο Σμιμα Χθμείασ του ΑΠΘ (1957-1963).

Διδάκτωρ του Α.Π.Θ., 1974: Δ.Δ. Μελζτθ τθσ χθμικισ ςυςτάςεωσ των υποπροϊόντων τθσ τομάτασ (επιβλζπων Γ. Σςατςαρϊνθσ),

Διδάκτωρ (PhD) του Queen Elizabeth College, London, 1976: ΔΔ. Natural terpenoids in heated olive oils and their effect on the 
decomposition rate of unsaturated triglycerides  (επιβλζπων, I.D. Morton) (υπότροφοσ ΙΚΤ)

Βιομθχανία Σροφίμων (1966-1970)

Βοθκόσ, Σμιμα Χθμείασ ΑΠΘ (1970-1975)

Επιμελθτισ, Σμιμα Χθμείασ ΑΠΘ (1975-1982)

Τφθγθτισ ΦΞ, ΑΠΘ  (Πραγματεία για υφθγεςία με τίτλο ‘Σαυτοποίθςθ και ποςοτικόσ προςδιοριςμόσ γεωμετρικϊν ιςομερϊν 
οξζων και ιςομερϊν κζςθσ ςε βιομθχανικά υδρογονωμζνο ελαιόλαδο, 1982)

Νζκτορασ, Σμιμα Χθμείασ ΑΠΘ (1982-1983)

Επίκουροσ κακθγθτισ, Σμιμα Χθμείασ ΑΠΘ (1983-1987)

Αναπλθρωτισ κακθγθτισ, Σμιμα Χθμείασ ΑΠΘ (1987-1991)

Μακθγθτισ, Σμιμα Χθμείασ ΑΠΘ (1991-2006)

Ομότιμοσ Μακθγθτισ (απόφαςθ Γ Σμιματοσ με αρικ. 475/31.3.2008, απόφαςθ υγκλιτου τθσ 16.04.2008)

Απεβίωςε τον Μάρτιο 2023



Ξε τθν ιδιότθτα του Χθμικοφ, Χθμικοφ Σροφίμων, ζμπειρου 
επιςτιμονα με ειδίκευςθ ςτισ λιπαρζσ φλεσ ςυμμετείχε

Επιςτθμονικζσ Επιτροπζσ/υμβοφλια
• Εκνικόσ αντιπρόςωποσ ςτθν Επιτροπι Λιπϊν

και Ελαίων τθσ IUPAC (International Union of
Pure and Applied Chemistry) (1986-1998).

• Μζλοσ του Ανϊτατου Χθμικοφ υμβουλίου
(1995-1997, 1999-2005).

• Μζλοσ τθσ Επιςτθμονικισ Επιτροπισ
Σροφίμων τθσ Commission και μζλοσ των
Ομάδων Εργαςίασ για τα Πρόςκετα και τουσ
Ρυπαντζσ Σροφίμων (1995-2000).

• Μζλοσ και εμπειρογνϊμων του PANEL για τα
Πρόςκετα Σροφίμων τθσ EFSA (Ευρωπαϊκι
Αρχι για τθν Αςφάλεια Σροφίμων) (2003-
2008)

• Μζλοσ τθσ Επιςτθμονικισ Επιτροπισ του
ΕΦΕΣ (Ενιαίοσ Φορζασ Ελζγχου Σροφίμων)

Επιςτθμονικζσ Εταιρείεσ
• European Federation for the Science and

Technology of Lipids (Euro Fed Lipid)
• Ελλθνικό Φόρουμ για τθν Επιςτιμθ και

Σεχνολογία των Λιπιδίων (Greek Lipid Forum,
μζλοσ τθσ Euro Fed Lipid)

• Ελλθνικι Εταιρεία Επιςτθμόνων –
Σεχνολόγων Σροφίμων (ΕΛ.Ε.ΣΕ.Σ.)

• Διεπιςτθμονικι Εταιρεία Διαςφάλιςθσ τθσ
Τγιεινισ των Σροφίμων (Δ.Ε.Δ.Τ.Σ.)

• Ζνωςθ Ελλινων Χθμικϊν (Ε.Ε.Χ. – Μζλοσ ΣΑ,
μζλοσ ΔΕ του ΠΣΚΔΜ τθσ ΕΕΧ)

• φνδεςμοσ Χθμικϊν Βορείου Ελλάδοσ
(.Χ.Β.Ε.) – Μζλοσ του Δ

• Επιςτθμονικι Εταιρεία Εγκυκλοπαιδιςτϊν
Ελαιόλαδου (4Ε) (μζλοσ Δ)



Διδακτικό ζργο
του Μακθγθτι Δ. Ξπόςκου



Κδρυςθ του Εργαςτθρίου Χθμείασ και 
Σεχνολογίασ Σροφίμων και ζνταξι του 

ςτον Σομζα Χθμικισ τεχνολογίασ & 
Βιομθχανικισ Χθμείασ

ΠΡΟΠΣΤΧΙΑΜΟ ΠΡΟΓΡΑΞΞΑ 
ΠΟΤΔΩΟ

• Χθμεία Σροφίμων

• Σεχνολογία Σροφίμων

• Ανάλυςθ Σροφίμων

• Ζλεγχοσ Ποιότθτασ Σροφίμων

• Βιομθχανίεσ Σροφίμων και 
Αλκοολοφχων Ποτϊν

• Ειδικά Κεφάλαια Χθμείασ 
Σροφίμων

• Οινολογία

ΞΕΣΑΠΣΤΧΙΑΜΟ ΠΡΟΓΡΑΞΞΑ 
ΠΟΤΔΩΟ

• Ειδικά Θζματα Χθμείασ 
Σροφίμων

• Ενόργανεσ Μζκοδοι ςτθν 
Ανάλυςθ Σροφίμων

• Γεωργικζσ Βιομθχανίεσ

• Διαςφάλιςθ Ποιότθτασ 
Σροφίμων

• Ζλεγχοσ Ποιότθτασ Σροφίμων 
και Ποτϊν («Χθμικι Ανάλυςθ –
Ζλεγχοσ Ποιότθτασ» )

ΦΕΚ130 A’ 27.9.1990

Δ/ντισ 1991-
2005 

Δ/ντισ Σομζα ΧΣΒΧ



Ξεταπτυχιακά Προγράμματα ςτα πλαίςια 
προγραμμάτων ERASMUS, SOCRATES, TEMPUS 

& άλλων

1991

Food packaging 

Gent, Belgium

1995

Food Quality Management

Chania, Greece

1995

European Food and 
Beverage Quality 

Management 

Olstyn, Poland

1999

Natural Ingredients 
from Wild Plants 

Cairo, Egypt

2002

Οovel and 
Functional Foods

Warsaw, Poland, 
2002



Διδακτικά Βιβλία- Βοθκιματα

Χθμεία Σροφίμων

εκδόςεισ 1986, 1989, 
1992, 1997, 2004, 2021 

τοιχεία Σεχνολογίασ 
Σροφίμων

1986

θμειϊςεισ Ανάλυςθσ 
Σροφίμων 

(ςυνεργαςία Μπλζκα, 
Σςιμίδου,  Κιοςζογλου)

1990

θμειϊςεισ Σεχνολογίασ 
Νιπαρϊν Τλϊν 

1995

θμειϊςεισ Ελζγχου 
Ποιότθτασ Σροφίμων 

(ςυνεργαςία Μπλζκα, Σςιμίδου, 
Κιοςζογλου, Δοξαςτάκθσ)

1990

Αγγλοελλθνικό Νεξικό 
Όρων Επιςτιμθσ και 

Σεχνολογίασ Σροφίμων

1998



ΧΗΜΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (Εθδόζεης Γαρηαγάλε) 

1ε έθδοζε   1986          2ε έθδοζε   1989          3ε έθδοζε 1992 

4ε έθδοζε   1987          5ε έθδοζε   2004          6ε έθδοζε 2021 

Δηαλέκεηαη αθόκε ως δηδαθηηθό βηβιίο ζε πάλω από 10 Τκήκαηα ΑΕΙ 

εηεζίως. Δηαχροληθά έχεη απολεκεζεί ζε περηζζόηερα από 20 Τκήκαηα 

ΑΕΙ ως δηδαθηηθό βηβιίο. 

ΑΠΘ 4 Σμιματα (Βιολογίασ, Γεωπονίασ, Χθμείασ, Χθμικϊν 

Μθχανικϊν)

ΓΠΑ 2 Σμιματα (Βιοτεχνολογίασ, Ηωικισ Παραγωγισ)

ΔΠΘ 1 Σμιμα (Αγροτικισ Ανάπτυξθσ / Ορεςτιάδα)

ΔΙΠΑΕ 1 Σμιμα (Επιςτθμϊν Διατροφισ και Διαιτολογίασ)

ΕΜΠΑ 2 Σμιματα (Αγροτικισ Ανάπτυξθσ / Εφβοια, Βιολογίασ 

/ Ακινα)

Ελλθνικό Ξεςογειακό Πανεπιςτιμιο 2 Σμιματα (Γεωπονίασ 

/ Θράκλειο, Επιςτθμϊν Διατροφισ και Διαιτολογίασ / Σεηεία)

Ιόνιο Πανεπιζηήμιο 1 Τκήκα (Τκήκα Επηζηήκες θαη 

Τεχλοιογίας Τροθίκωλ / Αργοζηόιη)

Πανεπιζηήμιο Αιγαίοσ 1 Τκήκα (Επηζηήκες Τροθίκωλ θαη 

Δηαηροθής / Μύρηλα, Λήκλος)

Πανεπιζηήμιο Δσηικής Μακεδονίας 1 Τκήκα (Χεκηθώλ 

Μεχαληθώλ / Κοδάλε)

Πανεπιζηήμιο Θεζζαλίας 1 Τκήκα (Επηζηήκες Τροθίκωλ θαη 

Δηαηροθής / Καρδίηζα)

Πανεπιζηήμιο Ιωαννίνων 1 Τκήκα (Χεκείας)

Πανεπιζηήμιο Κρήηης 1 Τκήκα (Χεκεία)

Πανεπιζηήμιο Παηρών 2 Τκήκαηα (Επηζηήκες θαη Τεχλοιογίας 

Τροθίκωλ / Αγρίληο, Χεκείας)

Πανεπιζηήμιο Πελοποννήζοσ 1 Τκήκα (Επηζηήκες θαη 

Τεχλοιογίας Τροθίκωλ / Καιακάηα)

Χαροκόπειο Πανεπιζηήμιο 1 Τκήκα (Επηζηήκες Δηαηηοιογίας θαη 

Δηαηροθής)



Σο δθμοςιευμζνο ερευνθτικό ζργο του Δθμιτρθ Ξπόςκου

1975-2020 = 45 χρόνια (Scopus)

85 documents

104 διαφορετικοί ςυνεργάτεσ – ςυν-ςυγγραφείσ

H factor = 40

5605 αναφορζσ





Μετά την αφυπηρέτηςη

2006 - 2023



May 18, 2006 pp 268

January 1, 1996

Preface

PART 1. OVERVIEW AND ECONOMICS
1. The Culture of the Olive Tree (Mediterranean World) by  Aikaterini Polymerou-
Kamilaki
2. Characteristics of the Olive Tree and Olive Fruit by Dimitrios Boskou
3. Olive Oil in the World Market by Vassilis Zambounis

PART 2. CHEMISTRY, PROPERTIES, HEALTH EFFECTS
4. Olive Oil Composition by Dimitrios Boskou, Georgios Blekas, Maria Tsimidou
5. Polar Phenolic Compounds by Dimitrios Boskou, Maria Tsimidou, Georgios 
Blekas
6. Olive Oil Quality by Maria Tsimidou
7. Analysis and Authentication by Franca Angerosa, Christine Campestre, Lucia 
Giansante
8. Healthful Properties of Olive Oil Minor Components by Francesco Visioli, Paola 
Bogani, Claudio Galli

PART 3. PROCESSING AND APPLICATION
9. Olive Oil Extraction by Christos Petrakis
10. Treatments and Modifications By Dimitrios Boskou
11. Storage and Packing by Dimitrios Boskou
12. Culinary Applications by Dimitrios Boskou

Glossary
Index

12
διαφορετικοί 
ςυγγραφείσ

3 
διαφορετικοί 
ςυγγραφείσ



July 25, 2008
September 26, 2019

https://www.pegasusbookstor
e.com/book/9780367387143

as paper back

pp. 248
35 διαφορετικοί 

ςυγγραφείσ

https://www.pegasusbookstore.com/book/9780367387143
https://www.pegasusbookstore.com/book/9780367387143


February 1, 2012, pp 524

TABLE OF CONTENTS
1. Volatile and Non-Volatile Compounds of Single Cultivar Virgin Olive Oils Produced in Italy 
and Tunisia with Regard to Different Extraction Systems and Storage Conditions By Cinzia
Benincasa, Kaouther Ben Hassine, Naziha Grati Kammoun and Enzo Perri
2. Olive Oil Composition: Volatile Compounds By Marco D.R. Gomes da Silva, Ana M. Costa 
Freitas, Maria J. B. Cabrita and Raquel Garcia
3. Optical Absorption Spectroscopy for Quality Assessment of Extra Virgin Olive Oil By Anna 
Grazia Mignani, Leonardo Ciaccheri, Andrea Azelio Mencaglia and Antonio Cimato
4. Analysis of Olive Oils by Fluorescence Spectroscopy: Methods and  Applications By Ewa 
Sikorska, Igor Khmelinskii and Marek Sikorski
5. Metal Determinations in Olive Oil By Sema Bağdat Yaşar, Eda Köse Baran and Mahir Alkan
6. Sensory Analysis of Virgin Olive Oil By Alessandra Bendini, Enrico Valli, Sara Barbieri and 
Tullia Gallina Toschi
7. Quality Evaluation of Olives, Olive Pomace and Olive Oil by Infrared Spectroscopy By 
Ivonne Delgadillo, António Barros and Alexandra Nunes
8. Innovative Technique Combining Laser Irradiation Effect and Electronic Nose for 
Determination of Olive Oil Organoleptic Characteristics By K. Pierpauli, C. Rinaldi, M. L. 
Azcarate and A. Lamagna
9. Traceability of Origin and Authenticity of Olive Oil By Zohreh Rabiei and Sattar Tahmasebi 
Enferadi
10. Quality Assessment of Olive Oil by 1H-NMR Fingerprinting By Rosa M. Alonso-Salces, 
Margaret V. Holland, Claude Guillou and Károly Héberger
11. Cultivation of Olives in Australia By Rodney J. Mailer
12. Consumer Preferences for Olive-Oil Attributes: A Review of the Empirical Literature Using 
a Conjoint Approach By José Felipe Jiménez-Guerrero, Juan Carlos Gázquez-Abad,Juan
Antonio Mondéjar-Jiménez and Rubén Huertas-García



13. New Olive-Pomace Oil Improved by Hydrothermal Pre-Treatments By G. Rodríguez-Gutiérrez, A. Lama-
Muñoz, M.V. Ruiz-Méndez, F. Rubio-Senent and J. Fernández-Bolaños

14. Genetic Improvement of Olives, Enzymatic Extraction and Interesterification of Olive Oil By Fabiano Jares
Contesini, Camilo Barroso Teixeira, Paula Speranza, Danielle Branta Lopes, Patrícia de Oliveira Carvalho,
Hélia Harumi Sato and Gabriela Alves Macedo

15. Olive Oil Mill Waste Treatment:Improving the Sustainability of the Olive Oil Industry with Anaerobic 
Digestion Technology By Bárbara Rincón, Fernando G. Fermoso and Rafael Borja

16. Potential Applications of Green Technologies in Olive Oil Industry By Ozan Nazim Ciftci, Deniz Ciftci and 
Ehsan Jenab

17. Microbial Biotechnology in Olive Oil Industry By Farshad Darvishi

18. Metabolism and Bioavailability of Olive Oil Polyphenols By María Gómez-Romero, Rocío García-Villalba, 
Alegría Carrasco-Pancorbo and Alberto Fernández-Gutiérrez

19. Oleocanthal: A Naturally Occurring Anti-Inflammatory Agent in Virgin Olive Oil By S. Cicerale, L. J. Lucas and 
R. S. J. Keast

20. Biological Properties of Hydroxytyrosol and Its Derivatives By José G. Fernández-Bolaños, Óscar López, M. 
Ángeles López-García and Azucena Marset

21. Differential Effect of Fatty Acids in Nervous Control of Energy Balance By Christophe Magnan, Hervé Le 
Stunff and Stéphanie Migrenne

22. Meat Products Manufactured with Olive Oil By S.S. Moon, C. Jo, D.U. Ahn, S.N. Kang, Y.T.Kim and I.S. Kim

23. Meat Fat Replacement with Olive Oil By Basem Mohammed Al-Abdullah, Khalid M. Al-Ismail, Khaled Al-
Mrazeeq, Malak Angor and Radwan Ajo

24. Biocatalyzed Production of Structured Olive Oil Triacylglycerols By Laura J. Pham and Patrisha J. Pham

25. Olive Oil as Inductor of Microbial Lipase By Marie Zarevúcka

26. Olive Oil-Based Delivery of Photosensitizers for Bacterial Eradication By Faina Nakonechny, Yeshayahu 
Nitzan and Marina Nisnevitch

27. Olive Oil Sector in Albania and Its Perspective By Ana Mane Kapaj and Ilir Kapaj

91 
διαφορετικοί 
ςυγγραφείσ



26 October 2016, pp. 344 

Table of Contents
1. Squalene: A Trove of Metabolic Actions By Adela Ramírez-Torres, Clara Gabás-Rivera and Jesús Osada
2. Improvement of Olive Oil Mechanical Extraction: New Technologies, Process Efficiency, and Extra Virgin Olive Oil 
Quality By Gianluca Veneziani, Beatrice Sordini, Agnese Taticchi, Sonia Esposto, Roberto Selvaggini, Stefania Urbani, 
Ilona Di Maio and Maurizio Servili
3. Ultrasound in Olive Oil Extraction By Riccardo Amirante and Antonello Paduano
4. Stabilization of Extra-Virgin Olive Oil By Lorenzo Guerrini and Alessandro Parenti
5. Chlorophylls and Carotenoids in Food Products from Olive Tree By Beatriz Gandul-Rojas, María Roca and Lourdes 
Gallardo-Guerrero
6. Pigments in Extra‐Virgin Olive Oil: Authenticity and Quality By Cristina Lazzerini, Mario Cifelli and Valentina 
Domenici
7. DNA-Based Approaches for Traceability and Authentication of Olive Oil By Christos Bazakos, Stelios Spaniolas and 
Panagiotis Kalaitzis
8. Evaluation of the “Harmony Value”: A Sensory Method to Discriminate the Quality Range within the Category of 
EVOO By Annette Bongartz, Martin Popp, Reinhard Schneller and Dieter Oberg
9. Consumer Perception, Attitudes, Liking and Preferences for Olive Oil
By Sara Cicerale, Gie Liem and Russell S.J. Keast
10. Olive Oils with Protected Designation of Origin (PDO) and Protected Geographical Indication (PGI) By Zisimos Likudis
11. Geographical Indication Labels in Moroccan Olive Oil Sector: Territorial Dimension and Characterization of Typicality: 
A Case Study of Meknès Region By Aadil Bajoub, Lucía Olmo-García, Noureddine Ouazzani, Romina Paula Monasterio, 
Gabriel Beltrán and Alegría Carrasco-Pancorbo
12. Modern Techniques in the Production of Table Olives By Nurcan Değirmencioğlu
13. Biotechnology can Improve a Traditional Product as Table Olives By Maria Tufariello, Giovanni Mita and Gianluca 
Bleve
14. The Possibility of Recovering of Hydroxytyrosol from Olive Milling Wastewater by Enzymatic Bioconversion By Manel 
Hamza and Sami Sayadi
15. A Brief Review on Recent Processes for the Treatment of Olive Mill Effluents By Javier Miguel Ochando‐Pulido, Rita 
Fragoso, Antónia Macedo, Elizabeth Duarte and Antonio Martínez Ferez
16. Olive Oil in Brazil: Economic and Regulatory Control Aspects By Sabria Aued-Pimentel
17. Tocopherols: Chemical Structure, Bioactivity, and Variability in Croatian Virgin Olive Oils By Maja Jukid Špika, Klara 
Kraljid and Dubravka Škevin

54 διαφορετικοί 
ςυγγραφείσ



Table of Contents
1. Olive Oil: Processing Characterization, and Health Benefits by Dimitrios Boskou and 
Maria Lisa Clodoveo
2. Varietal Authentication of Extra Virgin Olive Oils by Triacylglycerols and Volatiles Analysis 
by Francesca Blasi, Luna Pollini and Lina Cossignani
3. The Effect of Exclusive Olive Oil Consumption on Successful Aging: A Combined Analysis 
of the ATTICA and MEDIS Epidemiological Studies by Alexandra Foscolou,Elena Critselis, 
Stefanos Tyrovolas, Christina Chrysohoou, Labros S. Sidossis, Nenad Naumovski, Antonia-
Leda Matalas, Loukianos Rallidis, Evangelos Polychronopoulos, Jose Luis Ayuso-Mateos, 
Jose Maria Haro and Demosthenes Panagiotakos
4. Determination of Pigments in Virgin and Extra-Virgin Olive Oils: A Comparison between 
Two Near UV-Vis Spectroscopic Techniques by Eleonora Borello and Valentina Domenici
5. 1H NMR and Multivariate Analysis for Geographic Characterization of Commercial Extra 
Virgin Olive Oil: A Possible Correlation with Climate Data by Domenico Rongai, Nadia 
Sabatini, Laura Del Coco, Enzo Perri, Paolo Del Re, Nicola Simone, Donato Marchegiani
and Francesco Paolo Fanizzi
6. Industrial Ultrasound Applications in the Extra-Virgin Olive Oil Extraction Process: History, 
Approaches, and Key Questions by Maria Lisa Clodoveo
7. Polar Lipids from Olives and Olive Oil: A Review on Their Identification, Significance and 
Potential Biotechnological Applications by Eliana Alves,M. Rosário M. Domingues and 
Pedro Domingues
8. Pharma-Nutritional Properties of Olive Oil Phenols. Transfer of New Findings to Human 
Nutrition by M. Carmen Crespo, Joao Tomé-Carneiro, Alberto Dávalos and Francesco 
Visioli

Foods 2020, 9

Special issue
35 διαφορετικοί 

ςυγγραφείσ





Ματάκεςθ ςκζψεων - απόψεων 

υμμετοχι ςτα κοινά



Ο καθηγητήσ Δ. Μπόςκου τίμηςε ερευνητικά το ΤΧ 
και το ΑΠΘ και μετά την αφυπηρέτηςή του

υνζπεια, αφοςίωςθ, μελζτθ, γνϊςθ, δθμιουργικότθτα, τόλμθ, ςφαιρικι 
παρακολοφκθςθ των εξελίξεων ςτον τομζα του ελαιολάδου και όχι μόνον 

χαρακτθρίηουν τθν ακαδθμαϊκι του πορεία.

Η αναγνϊριςθ τόςο ςτθν Ελλάδα όςο και διεκνϊσ είναι αποτζλεςμα όλων των 
παραπάνω χαρακτθριςτικϊν ςτθ διάρκεια των 45 χρόνων ςυμβολισ του ςτθ 

διεκνι βιβλιογραφία και τθσ ςυμμετοχισ ςε φορείσ και όργανα που 
προαναφζρκθκαν.

Σεκμθρίωνε και 
υπεραςπίηονταν τισ 
επιςτθμονικζσ του απόψεισ ςε 
φόρα ανοικτά ςε κάκε 
ενδιαφερόμενο



Αποχαιρετιςτιριο από τθν τελευταία ςυνεργάτιδά του



τθν μνιμθ του, εμείσ, τα τρία μζλθ τθσ πρϊτθσ γενιάσ ΔΕΠ του ΕΧΣΣ

Προςφζρουμε ζνα χρθματικό ζπακλο για ςυμμετοχι ςε 
ςυνζδριο

ςτισ δυο υποψιφιεσ διδακτόριςςεσ κ.κ. Παναγιϊτα 
Αλβανοφδθ (επιβλζπουςα Φ. Μαντηουρίδου, αναπλ. 
κακθγιτρια) και Ιωάννα Πφρκα (επιβλζπων Νικόλαοσ 
Νενάδθσ, επίκ. κακθγθτισ) που εκπονοφν διατριβζσ με 
κεματολογία ςχετικι με τα προϊόντα τθσ ελιάσ κακϊσ μζλθ 
ΔΕΠ τθσ δεφτερθσ γενιάσ  ςυνεχίηουν τθν επιςτθμονικι 
ζρευνα ςτον τομζα αυτό με ςυνζπεια και ηιλο .



ΕΤΧΑΡΙΣΩΝΣΑ ΓΙΑ 
ΣΘΝ ΠΑΡΟΤΙΑ Α

κλείνουμε με τθν παρουςίαςθ ενόσ βίντεο με 
ςτιγμιότυπα από τθ ηωι του Δθμιτρθ Ξπόςκου που 

ετοίμαςαν τα παιδιά του Γιϊργοσ και Ματερίνα


