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Σπουδές: 

Πτυχίο Χημείας, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

Πτυχίο Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, ΤΕΙ Πελοποννήσου. 

Βεβαίωση Οινολογικής Εκπαίδευσης, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

Μεταπτυχιακό Δίπλωμα Ειδίκευσης στην «ΒΙΟΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ», Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο 

Πατρών.  

Μεταπτυχιακό Δίπλωμα Ειδίκευσης στην «ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΙΚΗ ΑΝΑΛΥΣΗ», Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο 

Πατρών. 

Μεταπτυχιακό Δίπλωμα Ειδίκευσης στην «ΣΥΝΕΧΙΖΟΜΕΝΗ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΚΑΙ ΔΙΑ ΒΙΟΥ ΜΑΘΗΣΗ», 

Ανοικτό Πανεπιστήμιο Κύπρου. 

Διδακτορικό Δίπλωμα, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

  

Μετεκπαίδευση: 

09/2012 Μετεκπαίδευση για διάστημα 1 μήνα στο University of Belgrade, Institute of Food 

Technology and Biochemistry, Faculty of Agriculture, Belgrade-Zemun 11080, Serbia 

(υπό την επίβλεψη των Professor V. Nedović, Assistant Professor T. Petrović) και 

University of Belgrade, Department of Biochemical Engineering and Biotechnology, 
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Faculty of Technology and Metallurgy, Belgrade 11000, Serbia (υπό την επίβλεψη της 

Professor S. Dimitrijević-Branković) σε θέματα μικροενθυλάκωσης προβιοτικών και 

βιοενεργών συστατικών (extrusion & spray drying). 

 

Επαγγελματική εμπειρία: 

02/2021 – σήμερα Επίκουρη Καθηγήτρια, Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων, Ιόνιο 

Πανεπιστήμιο. 

01/10/2016 – 31/03/2017 Πρακτική άσκηση στην εταιρεία QSDC «Σύμβουλοι Ποιότητας & Αειφορικής 

Ανάπτυξης», Καλαμάτα. 

01/08/2009 – 31/10/2009 Αναλυτής στο εργαστήριο της ΑΧΑΙΑ CLAUSS ΠΟΙΟΤΙΚΗ ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗ Α.Ε. στα 

πλαίσια πρακτικής άσκησης. 

04/2006 – 02/2021 Ελεύθερος επαγγελματίας «Υπηρεσίες Έρευνας στη Χημεία».  

Συμμετοχή σε Ερευνητικά Προγράμματα: 

04/2006 – 03/2008 Παν/μιο Πατρών, Τμήμα Χημείας, Εργαστήριο Χημείας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων. 

Ως ερευνήτρια χημικός στα πλαίσια του ερευνητικού προγράμματος ΠΕΠ Δυτικής 

Ελλάδος «ΔΕΛ_13: Παραγωγή ξηρών αρχικών καλλιεργειών με πρώτη ύλη το τυρόγαλα 

για παραγωγή τροφίμων», με συμμετοχή της γαλακτοβιομηχανίας ΑΒΙΓΑΛ Α.Ε. Θέση: 

Ερευνητής. 

01/02/2012 – 31/01/2015 Δημοκρίτειο Παν/μιο Θράκης, ως ερευνήτρια χημικός στα πλαίσια του ερευνητικού 

προγράμματος «Παραγωγή Νέων Προβιοτικών Τροφίμων: Έρευνα Αντικαρκινικών 

Ιδιοτήτων». Ενίσχυση Μεταδιδακτόρων Ερευνητών. Θέση: Επιστ. Υπεύθυνος – Κύριος 

Ερευνητής, Μεταδιδάκτορας Ερευνητής. 

18/03/2015 – 10/10/2015 Πανεπιστήμιο Πατρών, ως ερευνήτρια χημικός στα πλαίσια του ερευνητικού 

προγράμματος ΑΡΙΣΤΕΙΑ ΙΙ  - «Νάνο και μικρο-βιοτεχνολογία κυτταρίνης: Ζυμώσεις σε 

εξαιρετικά χαμηλές θερμοκρασίες για παραγωγή τροφίμων». Θέση: Μεταδιδάκτορας 

Ερευνητής. 

01/02/2019 – 31/10/2021 Επιχειρησιακό Πρόγραμμα «Ανταγωνιστικότητα Επιχειρηματικότητα και Καινοτομία 

2014- 2020», Πράξη «Ερευνητική Υποδομή για την Ανάπτυξη Βιοδιεργασιών Τροφίμων 

και την Εκμετάλλευση Καινοτομιών – Food Innovation RI» MIS 5027222. Φορέας 

Χρηματοδότησης Υπουργείο Παιδείας, Έρευνας και Θρησκευμάτων, Επ. Υπεύθυνος: Μ. 

Κανελλάκη, 11/2018-10/2021. Τμήμα Χημείας Πανεπιστήμιο Πατρών. Θέση: 

Μεταδιδάκτορας Ερευνητής. 

17/04/2019 – 30/09/2019 Ερευνώ, Δημιουργώ, Καινοτομώ Ά κύκλος, «Καινοτόμα Λειτουργικά Τρόφιμα: 

Ανάπτυξη, Παραγωγή, Χαρακτηρισμός, Ιδιότητες-iFUNFoods» MIS 5032806. Φορέας 

Χρηματοδότησης ΕΥΔΕ-ΕΤΑΚ. Επ. Υπεύθυνος: Ι. Κουρκουτάς, Τμήμα Μοριακής 

Βιολογίας και Γενετικής, Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. Θέση: Μεταδιδάκτορας 

Ερευνητής. 

26/02/2020 – 30/01/2021 

11/10/2021 – 31/03/2022 

«Καινοτόμες ακινητοποιημένες λειτουργικές αρχικές καλλιέργειες: Χαρακτηρισμός και 

εφαρμογή στην παραγωγή νέων τροφίμων με δυνητικά ευεργετικά οφέλη 
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χρησιμοποιώντας αγροτικά απόβλητα‐ iFUNcultures». Φορέας Χρηματοδότησης 

ΕΛΙΔΕΚ. Επ. Υπεύθυνος: Ι. Κουρκουτάς, Τμήμα Μοριακής Βιολογίας και Γενετικής, 

Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. Θέση: Ερευνητής. 

Διδακτική εμπειρία: 

Τριτοβάθμια εκπαίδευση 

02/2021-σήμερα Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Ιόνιο Πανεπιστήμιο.  

Προπτυχιακά μαθήματα: Ποσοτική Χημεία, Επιστήμη και Τεχνολογία Γάλακτος και 

Γαλακτοκομικών Προϊόντων, Επιστήμη και Τεχνολογία Κρέατος, Ιχθυηρών και 

Προϊόντων τους. 

02/2023-σήμερα Συμμετοχή στο Μεταπτυχικό Πρόγραμμα Ειδίκευσης «Τρόφιμα, Διατροφή και 

Μικροβίωμα», του Τμήματος Ιατρικής, του Δημοκριτείου Πανεπιστημίου Θράκης. 

10/2018 – 09/2020 Απόκτηση Ακαδημαϊκής Διδακτικής Εμπειρίας σε Νέους Επιστήμονες Κατόχους 

Διδακτορικού στο Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης. Ακαδημαϊκό έτος 2018-

2019. Υλοποίηση των μαθημάτων του τμήματος «Γεωπονίας»: 1. Ν327Ε 

Οργανοληπτικός Έλεγχος Τροφίμων, Επιλογής, Χειμερινό εξάμηνο, 2. Ν30ΙΥ Χημεία 

Τροφίμων ΙΙ, Υποχρεωτικό, Χειμερινό εξάμηνο, 3. Ν328Ε Διαχείριση Νερού και 

Αποβλήτων Βιομηχανιών Τροφίμων, Επιλογής, Εαρινό εξάμηνο, στο πλαίσιο του 

επιστημονικού πεδίου της θέσης 9-2 με τίτλο: «Επιστήμη Τροφίμων». Ακαδημαϊκό έτος 

2019-2020. Υλοποίηση των μαθημάτων του τμήματος «Γεωπονίας»: 1. Ν327Ε 

Οργανοληπτικός Έλεγχος Τροφίμων, Επιλογής, Χειμερινό εξάμηνο, 2. Ν303Υ Ανάλυση 

Τροφίμων, Υποχρεωτικό, Χειμερινό εξάμηνο, 3. Ν328Ε Διαχείριση Νερού και 

Αποβλήτων Βιομηχανιών Τροφίμων, Επιλογής, Εαρινό εξάμηνο, στο πλαίσιο του 

επιστημονικού πεδίου της θέσης 9-3 με τίτλο: «Επιστήμη Τροφίμων». 

02/2018 – 06/2018 Επιστημονικός συνεργάτης (σύμβαση εργασίας Ιδιωτικού Δικαίου Ορισμένου Χρόνου) 

στο Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων του ΤΕΙ Πελοποννήσου, 4 ώρες/εβδομάδα (Ε) 

«Χημεία Τροφίμων». 

10/2006 – 06/2012 Εκπαίδευση προπτυχιακών φοιτητών σε εργαστηριακές ασκήσεις στα πλαίσια του 

προπτυχιακού προγράμματος του τμήματος Χημείας του Πανεπιστημίου Πατρών 

(συνολικά 278 ώρες διδασκαλίας). 

03/2010 – 08/2010 Διδάσκουσα με βάση το Π.Δ. 407/80 στην βαθμίδα του Λέκτορα στο Τμήμα Μοριακής 

Βιολογίας και Γενετικής του Δημοκρίτειου Πανεπιστημίου Θράκης στο μάθημα 

«Εφαρμοσμένη Βιοτεχνολογία» με 3 ώρες διδασκαλίας εβδομαδιαίως για το εαρινό 

εξάμηνο του ακαδημαϊκού έτους 2009-2010. 

10/2005 – 05/2009 Εκπαίδευση μεταπτυχιακών φοιτητών στα μεταπτυχιακά εργαστηριακά μαθήματα του 

Διακρατικού Διατμηματικού MSc in Food Biotechnology “Advanced Exercises of Food 

Chemistry and Biotechnology I” και “Advanced Exercises of Food Chemistry and 

Biotechnology II” (συνολικά 210 ώρες διδασκαλίας). 
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ΜΕΡΟΣ Β΄ 
 

ΣΥΓΓΡΑΦΙΚΟ ΕΡΓΟ 
34 δημοσιεύσεις σε διεθνή περιοδικά με κριτές, 6 κεφάλαια σε συλλογικούς τόμους, 45 ανακοινώσεις σε διεθνή και εθνικά 

συνέδρια, από τις οποίες 6 περιλήψεις είναι δημοσιευμένες σε διεθνή επιστημονικά περιοδικά, σημειώσεις και εργαστηριακά 

εγχειρίδια. 

 
ΑΝΑΛΥΤΙΚΟ ΣΥΓΓΡΑΦΙΚΟ ΕΡΓΟ 

Α. Μονογραφίες (5) 

1. Δημητρέλλου, Δ. (2003). Χρήση βιολογικών και χημικών μεθόδων στην απομόνωση και τυποποίηση ζυμωτικών 

μικροβιακών στελεχών. Πτυχιακή Εργασία, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

2. Δημητρέλλου, Δ. (2005). Λυοφιλιωμένο κεφίρ ως αρχική καλλιέργεια στην παραγωγή τυριού τύπου μυζήθρας – 

Freeze-dried kefir yeast as starter culture in mizithra-type cheese production. Μεταπτυχιακή εργασία (ΜΔΕ 

Βιοτεχνολογία Τροφίμων), Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

3. Δημητρέλλου, Δ. (2009). Χρήση ελεύθερων και ακινητοποιημένων βιοκαταλυτών σε υγρή και ξηρή μορφή ως 

προβιοτικές καλλιέργειες στην παραγωγή παραδοσιακών ελληνικών τυριών. Διδακτορική διατριβή, Τμήμα Χημείας, 

Πανεπιστήμιο Πατρών. 

4. Δημητρέλλου, Δ. (2014). Εκτίμηση των επιπτώσεων του ατυχήματος στο Chernobyl σε 137Cs στο έδαφος και σε 

τρόφιμα διαφορετικών γεωγραφικών περιοχών της Ελλάδας. Μεταπτυχιακή εργασία (ΜΔΕ Περιβαλλοντική 

Ανάλυση), Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

5. Δημητρέλλου, Δ. (2017). Παρασκευή γιαουρτιού με χρήση ακινητοποιημένων γαλακτοβακίλλων. Πτυχιακή εργασία, 

Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, Τεχνολογικό Εκπαιδευτικό Ίδρυμα Πελοποννήσου. 

Β. Δημοσιεύσεις σε διεθνή επιστημονικά περιοδικά με κριτές (34) 

1. Dimitrellou, D., Kourkoutas, Y., Banat, I.M., Marchant, R., Koutinas, A.A. (2007). Whey cheese production using 

freeze-drying kefir co-culture as a starter. Journal of Applied Microbiology, 103, 1170 – 1183. 

https://doi.org/10.1111/j.1365-2672.2007.03337.x  

2. Tsaousi, K., Dimitrellou, D., Koutinas, A.A. (2008). Low-temperature thermal drying of Saccharomyces cerevisiae 

starter culture for food production. Food Chemistry, 110, 547 – 553. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2008.02.041  

3. Dimitrellou, D., Tsaousi, K., Kourkoutas, Y., Panas, P., Kanellaki, M., Koutinas, A.A. (2008). Fermentation 

efficiency of thermally-dried immobilized kefir on casein as starter culture. Process Biochemistry, 43, 1323 – 1329. 

https://doi.org/10.1016/j.procbio.2008.07.017  

4. Dimitrellou, D., Kandylis, P., Kourkoutas, Y., Koutinas, A.A., Kanellaki, M. (2009). Evaluation of thermally-dried 

Kluyveromyces marxianus as baker’s yeast. Food Chemistry, 115, 691 – 696. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2008.12.050  

5. Koutinas, A.A., Papapostolou, H., Dimitrellou, D., Kopsahelis, N., Katechaki, E., Bekatorou, A. Bosnea, L.A. 

(2009). Whey valorization: a complete and novel technology development for dairy industry starter culture 

production. Bioresource Technology, 100, 3734 – 3739. https://doi.org/10.1016/j.biortech.2009.01.058  

6. Dimitrellou, D., Kourkoutas, Y., Koutinas, A.A., Kanellaki, M. (2009). Thermally-dried immobilized kefir on casein 

as starter culture in dried-whey cheese production. Food Microbiology, 26, 809 – 820. 

https://doi.org/10.1111/j.1365-2672.2007.03337.x
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2008.02.041
https://doi.org/10.1016/j.procbio.2008.07.017
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2008.12.050
https://doi.org/10.1016/j.biortech.2009.01.058
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https://doi.org/10.1016/j.fm.2009.05.006  

7. Koutinas, A.A., Bekatorou, A., Katechaki, E., Dimitrellou, D., Kopsahelis, N., Papapostolou, H., Panas, P., Sideri, 

K., Kallis, M., Bosnea, L.A., Koliopoulos, D., Sotiropoulos, P., Panteli, A., Kourkoutas, Y., Kanellaki, M., Soupioni, 

M. (2010). Scale-up of thermally dried kefir production as starter culture for hard-type cheese making: an economic 

evaluation. Applied Biochemistry and Biotechnology, 160, 1734 – 1743. https://doi.org/10.1007/s12010-009-8645-5  

8. Dimitrellou, D., Kandylis, P., Mallouchos, A., Komaitis, M., Koutinas, A.A., Kourkoutas, Y. (2010). Effect of 

freeze-dried kefir culture on proteolysis in Feta-type and Whey-cheeses. Food Chemistry, 119, 795 – 800. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2009.06.052  

9. Kandylis, P., Dimitrellou, D., Koutinas, A.A. (2012). Winemaking by barley supported yeast cells. Food Chemistry, 

130, 425-431. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2011.07.060  

10. Sidira, M., Saxami, G., Dimitrellou, D., Santarmaki, V., Galanis, A., Kourkoutas, Y. (2013). Monitoring survival of 

Lactobacillus casei ATCC 393 in probiotic yoghurts using an efficient molecular tool. Journal of Dairy Science, 96, 

3369-3377. https://doi.org/10.3168/jds.2012-6343  

11. Kandylis, P., Dimitrellou D., Lymnaiou P., Koutinas, A.A. (2014). Freeze dried Saccharomyces cerevisiae cells 

immobilized on potato pieces for low-temperature winemaking. Applied Biochemistry Biotechnology, 173, 716-730. 

https://doi.org/10.1007/s12010-014-0885-3  

12. Dimitrellou, D., Kandylis, P., Sidira, M., Koutinas, A.A., Kourkoutas, Y. (2014). Free and immobilized 

Lactobacillus casei ATCC 393 on whey protein as starter cultures for probiotic Feta-type cheese production. Journal 

of Dairy Science, 97, 4675-4685. https://doi.org/10.3168/jds.2013-7597  

13. Dimitrellou, D.,* Kandylis, P., Kourkoutas, Y., Koutinas, A.A., Kanellaki, M. (2015). Cheese production using kefir 

culture entrapped in milk proteins. Applied Biochemistry Biotechnology, 176, 213-230. 

https://doi.org/10.1007/s12010-015-1568-4  

14. Tiptiri-Kourpeti, A., Spyridopoulou, K., Santarmaki, V., Aindelis, G., Tompoulidou, E., Lamprianidou, E., Saxami, 

G., Ypsilantis, P., Simopoulos, C., Kotsianidis, I., Galanis, A., Kourkoutas, Y., Dimitrellou, D., Chlichlia, K. (2016). 

Lactobacillus casei exerts antiproliferative effects accompanied by apoptotic cell death and upregulation of TRAIL in 

colon carcinoma cells. PLoS One. 11(2): e0147960. https://doi.org/10.1371/journal.pone.0147960  

15. Dimitrellou, D.,* Kandylis, P., Kourkoutas, Y. (2016). Effect of cooling rate, freeze-drying, and storage on survival 

of free and immobilized Lactobacillus casei ATCC 393. LWT-Food Science and Technology, 69, 468-473. 

https://doi.org/10.1016/j.lwt.2016.01.063  

16. Dimitrellou, D.,* Kandylis, P., Petrović, T., Dimitrijević-Branković, S., Lević, S., Nedović, V., Kourkoutas, Y. 

(2016). Survival of spray dried microencapsulated Lactobacillus casei ATCC 393 in simulated gastrointestinal 

conditions and fermented milk. LWT-Food Science and Technology, 71, 169-174. 

https://doi.org/10.1016/j.lwt.2016.03.007  

17. Marinaki, E., Kandylis, P., Dimitrellou, D., Zakynthinos, G., Varzakas, T. (2016) Probiotic yogurt production with 

Lactobacillus casei and prebiotics. Current Research in Nutrition and Food Science, 4, 48-53. 

http://dx.doi.org/10.12944/CRNFSJ.4.Special-Issue-October.07  

18. Terpou, A., Gialleli, A-I., Bekatorou, A., Dimitrellou, D., Ganatsios, V., Barouni, Ε., Koutinas, Α.Α., Kanellaki, Μ. 

(2017). Sour milk production by wheat bran supported probiotic biocatalyst as starter culture. Food and Bioproducts 

Processing, 101, 184-192. https://doi.org/10.1016/j.fbp.2016.11.007  

19. Gialleli, A-I., Ganatsios, V., Terpou, A., Kanellaki, Μ., Bekatorou, A., Koutinas, Α.Α., Dimitrellou, D. (2017). 

https://doi.org/10.1016/j.fm.2009.05.006
https://doi.org/10.1007/s12010-009-8645-5
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2009.06.052
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2011.07.060
https://doi.org/10.3168/jds.2012-6343
https://doi.org/10.1007/s12010-014-0885-3
https://doi.org/10.3168/jds.2013-7597
https://doi.org/10.1007/s12010-015-1568-4
https://doi.org/10.1371/journal.pone.0147960
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2016.01.063
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2016.03.007
http://dx.doi.org/10.12944/CRNFSJ.4.Special-Issue-October.07
https://doi.org/10.1016/j.fbp.2016.11.007
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Technological development of brewing in domestic refrigerator using freeze-dried raw materials. Food Technology 
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