
 
 

ΒΙΟΓΡΑΦΙΚΟ ΣΗΜΕΙΩΜΑ 

Ονοματεπώνυμο:  Ιωάννης Κ. Καραμπάγιας 

Ιδιότητα:               Επίκουρος Καθηγητής 

                              Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Πανεπιστήμιο Πατρών 

Ταχυδρομική  διεύθυνση: Γ. Σεφέρη 2, Τ.Κ. 30100, Αγρίνιο 

Τηλέφωνο: 2641074179, 6978286866 

E-mail: ikaraba@upatras.gr; ioanniskarabagias@gmail.com 

Skype: ioannis.karabagias 

ResearchGate: Ioannis Karabagias 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

2024 
 

 
 



 
 

ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ 

1992-1997. 6o Γυμνάσιο- 4ο Γενικό Λύκειο Καλαμάτας, Μεσσηνία, Πελοπόννησος, Ελλάδα. 

Σπουδές 

Τμήμα Χημείας Πανεπιστημίου Ιωαννίνων 

1999-2004. Πτυχίο Χημείας, Κύκλος Ανόργανης και Αναλυτικής Χημείας 

2004-2008. Μεταπτυχιακό Δίπλωμα Ειδίκευσης στην Επιστήμη και Τεχνολογία Τροφίμων.  
Μεταπτυχιακή διατριβή « Συνδυαστική χρήση συσκευασίας τροποποιημένης ατμόσφαιρας και 
θυμαρέλαιου στη παράταση του χρόνου συντήρησης νωπού αρνίσιου κρέατος ». 

 2010-2014. Διδάκτωρ Χημείας. Διδακτορική διατριβή:  

« Διαφοροποίηση της βοτανικής και γεωγραφικής προέλευσης ελληνικών δειγμάτων μελιού με τη 
βοήθεια ενόργανης χημικής και στατιστικής ανάλυσης ». 

2014-2021. Μεταδιδακτορικός ερευνητής στο Τμήμα Χημείας, Εργαστήριο Χημείας Τροφίμων, 
Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

 

ΣΤΡΑΤΙΩΤΙΚΕΣ ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ 

 Εκπληρωμένες 2007-2008. 

ΞΕΝΕΣ ΓΛΩΣΣΕΣ-Η/Υ 

Αγγλικά 

Γερμανικά 

Δίπλωμα ECDL 

ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΑ ΕΝΔΙΑΦΕΡΟΝΤΑ 

Χημεία Τροφίμων, Ανάλυση Τροφίμων, Αυθεντικότητα Τροφίμων, Επεξεργασία Τροφίμων, 
Τεχνολογία Τροφίμων, Διατροφικά Χαρακτηριστικά Τροφίμων, Συσκευασία Τροφίμων, Προϊόντα 
Ζύμωσης, Φυσικά Αντιοξειδωτικά. 

 

  



 
 

ΔΙΔΑΚΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ 

16/10/2008-31/05/2009.  Σύμβαση εργασίας στην Δευτεροβάθμια Εκπαίδευση-Πρόσθετη Διδακτική Στήριξη 
Χημείας στα Λύκεια Λογγάς, Αρφαρών (Καλαμάτα). 

15/12/2009-20/06/2010. Σύμβαση εργασίας στην Δευτεροβάθμια Εκπαίδευση-Πρόσθετη Διδακτική Στήριξη 
Χημείας στα Λύκεια Ε.Π.Α.Λ, Αρφαρών, Θουρίας, (Καλαμάτα). 

      Νοέμβριος 2016.  Διδασκαλία της θεματικής ενότητας ‘’Φασματοσκοπία μαζών του λόγου ισοτόπων: 
θεωρία, οργανολογία, και εφαρμογές στην ανάλυση τροφίμων’’ στα πλαίσια του μεταπτυχιακού μαθήματος « 
Προχωρημένη Ανάλυση Τροφίμων » του  Μεταπτυχιακού Προγράμματος σπουδών  στη Χημεία  και 
Τεχνολογία Τροφίμων, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

Ακαδημαϊκό έτος 2016-2017 (1/3/2017-1/6/2017) . Διδασκαλία του μαθήματος « Διατροφή » στο Τμήμα 
Χημείας του Πανεπιστημίου Ιωαννίνων, στα πλαίσια του προγράμματος: « Απόκτηση ακαδημαϊκής  
διδακτικής εμπειρίας σε νέους επιστήμονες κατόχους διδακτορικού στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων ». 

Δεκέμβριος 2017.  Διδασκαλία της θεματικής ενότητας ‘’Φασματοσκοπία μαζών του λόγου ισοτόπων: θεωρία, 
οργανολογία, και εφαρμογές στην ανάλυση τροφίμων’’ στα πλαίσια του μεταπτυχιακού μαθήματος « 
Προχωρημένη Ανάλυση Τροφίμων » του  Μεταπτυχιακού Προγράμματος σπουδών  στη Χημεία  και 
Τεχνολογία Τροφίμων, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

Ακαδημαϊκό έτος 2017-2018 (1/3/2018-30/6/2018) . Διδασκαλία του μαθήματος « Διατροφή » στο Τμήμα 
Χημείας του Πανεπιστημίου Ιωαννίνων, στα πλαίσια του προγράμματος: « Απόκτηση ακαδημαϊκής  
διδακτικής εμπειρίας σε νέους επιστήμονες κατόχους διδακτορικού στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων ». 

Ακαδημαϊκό έτος 2018-2019. Διδασκαλία των μαθημάτων « Οινολογία I, Οινολογία II» στο Τμήμα Χημείας του 
Πανεπιστημίου Ιωαννίνων, στα πλαίσια του προγράμματος: « Απόκτηση ακαδημαϊκής  διδακτικής εμπειρίας 
σε νέους επιστήμονες κατόχους διδακτορικού στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων ». 

Νοέμβριος 2018.  Διδασκαλία της θεματικής ενότητας ‘’Φασματοσκοπία μαζών του λόγου ισοτόπων: θεωρία, 
οργανολογία, και εφαρμογές στην ανάλυση τροφίμων’’ στα πλαίσια του μεταπτυχιακού μαθήματος « 
Προχωρημένη Ανάλυση Τροφίμων » του  Μεταπτυχιακού Προγράμματος σπουδών  στη Χημεία  και 
Τεχνολογία Τροφίμων, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

10/10/2020-14/02/2021. Διδασκαλία των μαθημάτων α) Ποιοτικός και Οργανοληπτικός Έλεγχος Οινικών 
Προϊόντων, β) Τεχνική Οινικών Προϊόντων, γ) Οργανική Χημεία και Βιοχημεία (Θ+Ε) στο Δ.ΙΕΚ 
Ηγουμενίτσας. 

Ακαδημαϊκό έτος 2020-2021. Διδασκαλία των μαθημάτων « Οινολογία I, Οινολογία II» στο Τμήμα Χημείας του 
Πανεπιστημίου Ιωαννίνων, στα πλαίσια του προγράμματος: « Απόκτηση ακαδημαϊκής  διδακτικής εμπειρίας 
σε νέους επιστήμονες κατόχους διδακτορικού στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων ». 

Ακαδημαϊκό έτος 2021-2022. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Διατροφή και Θρεπτική Αξία Τροφίμων’’ ως 
Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2021-2022. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Χημεία Τροφίμων’’ (Θ+Ε) ως Επίκουρος 
Καθηγητής στοΤμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2021-2022. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Οινολογία’’ (Θ+Ε) ως Επίκουρος Καθηγητής στο 
Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2021-2022. Σημειώσεις εργαστηριακών φυλλαδίων στα πλαίσια των μαθημάτων ‘’Χημεία 
Τροφίμων’’ και ‘’Οινολογία’’ στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

 



 
 

 
Ακαδημαϊκό έτος 2022-2023. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Τεχνολογία και Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων 

Φυτικής Προέλευσης Ι’’ (Θ+Ε) ως Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων 
του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2022-2023. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Τεχνολογία Αλκοολούχων Ποτών’’ (Θ+Ε) ως 
Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2023-2024. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Τεχνολογία και Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων 
Φυτικής Προέλευσης Ι’’ (Θ+Ε) ως Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων 
του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2023-2024. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Τεχνολογία Αλκοολούχων Ποτών’’ (Θ+Ε) ως 
Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2023-2024. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Οινολογία II’’ (Θ+Ε) ως Επίκουρος Καθηγητής στο 
Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2023-2024. Σημειώσεις εργαστηριακών φυλλαδίων στα πλαίσια των μαθημάτων ‘’ 
Τεχνολογία και Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων Φυτικής Προέλευσης Ι’’ και ‘’Οινολογία II’’ στο Τμήμα 
Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

 
ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ 

24/01/2013-30/06/2015. Επιστημονικός συνεργάτης στο ερευνητικό πρόγραμμα « Αυθεντικότητα Επιλεγμένων 
Ηπειρωτικών Προϊόντων », ΝΕΑ ΓΝΩΣΗ, ΠΕΡΙΦΕΡΕΙΑ ΗΠΕΙΡΟΥ, ΕΣΠΑ 2007-2013. 

2014-2021. Μεταδιδακτορικός ερευνητής στο Τμήμα Χημείας, Εργαστήριο Χημείας Τροφίμων, Πανεπιστήμιο 
Ιωαννίνων. 

2019-2021. Επιστημονικός συνεργάτης στο ερευνητικό πρόγραμμα ’’Παραγωγή νέων μεταποιημένων 
προϊόντων κρέατος με εφαρμογή σύγχρονων μεθόδων για αύξηση των επιπέδων υγιεινού χρόνου ζωής, 
μικροβιολογικής ασφάλειας και διατροφικής τους αξίας’’, ΠΕΡΙΦΕΡΕΙΑ ΗΠΕΙΡΟΥ, ΕΣΠΑ 2014-2020. 

2/09/2020-30/6/2021. Επιστημονικός συνεργάτης στο ερευνητικό πρόγραμμα ’’ Ανάπτυξη μεθοδολογίας 
εντοπισμού γεωγραφικής προέλευσης αγροτικών προϊόντων με τη χρήση μετρήσεων ισοτοπικών λόγων σε 
επιλεγμένα αγροτικά προϊόντα και τρόφιμα. ’’MEDFOODTTHUBS-TRACE & TRUST HUBS FOR MED 
FOOD, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

10/03/2021-31/12/2021. Επιστημονικός συνεργάτης στο ερευνητικό πρόγραμμα ‘’ Υποδομή Εφαρμογών 
Μικροβιώματος σε Συστήματα Τροφίμων (FOODBIOMES) ’’, Ανταγωνιστικότητα, Επιχειρηματικότητα και 
Καινοτομία. Υπουργείο Ανάπτυξης και Επενδύσεων, Ιόνιο Πανεπιστήμιο. 

20/11/2023-31/12/2023. Επιστημονικός συνεργάτης στο ερευνητικό πρόγραμμα ‘’ Προώθηση/προβολή 
αλιευμάτων Περιφέρειας Δυτικής Ελλάδας σε Ευρωπαϊκή Ένωση και Τρίτες Χώρες’’, Περιφέρεια Δυτικής 
Ελλάδας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ 

04/11/2008-31/01/2009. Σύμβαση εργασίας-Χημικοί Επιστήμονες  Βιομηχανίας στην εταιρία ΠΥΡΗΝΑΣ Α.Ε. 
(Καλαμάτα): Παραγωγή ακατέργαστου πυρηνέλαιου. 

02/11/2009-28/02/2010.  Σύμβαση εργασίας-Χημικοί  Επιστήμονες Βιομηχανίας στην εταιρία ΠΥΡΗΝΑΣ Α.Ε. 
(Καλαμάτα): Παραγωγή ακατέργαστου πυρηνέλαιου. 

 



 
 
2009-2010. Επιστημονικός σύμβουλος της εταιρίας ΚΛΗΜΗΣ , Ασπρόχωμα, Καλαμάτα. 

 
01/11/2010-31/01/2011.  Σύμβαση εργασίας–Χημικοί  Επιστήμονες Βιομηχανίας στην εταιρία ΠΥΡΗΝΑΣ Α.Ε. 

(Καλαμάτα): Παραγωγή ακατέργαστου πυρηνέλαιου. 

16/10/2008-31/05/2009. Σύμβαση εργασίας στην Δευτεροβάθμια Εκπαίδευση-Πρόσθετη Διδακτική Στήριξη 
Χημείας στα Λύκεια Λογγάς, Αρφαρών (Καλαμάτα). 

15/12/2009-20/06/2010. Σύμβαση εργασίας στην Δευτεροβάθμια Εκπαίδευση-Πρόσθετη Διδακτική Στήριξη 
Χημείας στα Λύκεια Ε.Π.Α.Λ, Αρφαρών, Θουρίας, (Καλαμάτα). 

21/09/2009-25/06/2010. Εργαστηριακός Συνεργάτης στο Α.Τ.Ε.Ι Καλαμάτας-Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, 
Εργαστήριο Χημείας και Βιοχημείας Γεωργικών Προϊόντων. 

Ακαδημαϊκό έτος 2011-2012. Παροχή άμισθου επικουρικού έργου στο Εργαστήριο Χημείας και Ανάλυσης 
Τροφίμων και Προχωρημένο Εργαστήριο Χημείας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Ιωαννίνων. Εργαστηριακές 
ασκήσεις: Γάλα, Κρασί, Τυρί. 

Ακαδημαϊκό έτος 2012-2013. Παροχή έμμισθου επικουρικού έργου στο Εργαστήριο Χημείας και Ανάλυσης 
Τροφίμων του Πανεπιστημίου Ιωαννίνων. Εργαστηριακές ασκήσεις: Γάλα, Κρασί. 

Ακαδημαϊκό έτος 2015-2016 (12 ημέρες). Εργαστηριακός Συνεργάτης στο Α.Τ.Ε.Ι Καλαμάτας-Τμήμα 
Τεχνολογίας Τροφίμων, Εργαστήριο Επεξεργασίας Τροφίμων Ι. 

Νοέμβριος 2016.  Διδασκαλία της θεματικής ενότητας ‘’Φασματοσκοπία μαζών του λόγου ισοτόπων: θεωρία, 
οργανολογία, και εφαρμογές στην ανάλυση τροφίμων’’ στα πλαίσια του μεταπτυχιακού μαθήματος « 
Προχωρημένη Ανάλυση Τροφίμων » του  Μεταπτυχιακού Προγράμματος σπουδών  στη Χημεία  και 
Τεχνολογία Τροφίμων, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

Ακαδημαϊκό έτος 2016-2017 (1/3/2017-1/6/2017) . Διδασκαλία του μαθήματος « Διατροφή » στο Τμήμα 
Χημείας του Πανεπιστημίου Ιωαννίνων, στα πλαίσια του προγράμματος: « Απόκτηση ακαδημαϊκής  
διδακτικής εμπειρίας σε νέους επιστήμονες κατόχους διδακτορικού στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων ». 

Δεκέμβριος 2017.  Διδασκαλία της θεματικής ενότητας ‘’Φασματοσκοπία μαζών του λόγου ισοτόπων: θεωρία, 
οργανολογία, και εφαρμογές στην ανάλυση τροφίμων’’ στα πλαίσια του μεταπτυχιακού μαθήματος « 
Προχωρημένη Ανάλυση Τροφίμων » του  Μεταπτυχιακού Προγράμματος σπουδών  στη Χημεία  και 
Τεχνολογία Τροφίμων, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

Ακαδημαϊκό έτος 2017-2018 (1/3/2018-30/6/2018) . Διδασκαλία του μαθήματος « Διατροφή » στο Τμήμα 
Χημείας του Πανεπιστημίου Ιωαννίνων, στα πλαίσια του προγράμματος: « Απόκτηση ακαδημαϊκής  
διδακτικής εμπειρίας σε νέους επιστήμονες κατόχους διδακτορικού στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων ». 

Ακαδημαϊκό έτος 2018-2019. Διδασκαλία των μαθημάτων « Οινολογία I, Οινολογία II» στο Τμήμα Χημείας του 
Πανεπιστημίου Ιωαννίνων, στα πλαίσια του προγράμματος: « Απόκτηση ακαδημαϊκής  διδακτικής εμπειρίας 
σε νέους επιστήμονες κατόχους διδακτορικού στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων ». 

Νοέμβριος 2018.  Διδασκαλία της θεματικής ενότητας ‘’Φασματοσκοπία μαζών του λόγου ισοτόπων: θεωρία, 
οργανολογία, και εφαρμογές στην ανάλυση τροφίμων’’ στα πλαίσια του μεταπτυχιακού μαθήματος « 
Προχωρημένη Ανάλυση Τροφίμων » του  Μεταπτυχιακού Προγράμματος σπουδών  στη Χημεία  και 
Τεχνολογία Τροφίμων, Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

10/10/2020-14/02/2021. Διδασκαλία των μαθημάτων α) Ποιοτικός και Οργανοληπτικός Έλεγχος Οινικών 
Προϊόντων, β) Τεχνική Οινικών Προϊόντων, γ) Οργανική Χημεία και Βιοχημεία (Θ+Ε) στο Δ.ΙΕΚ 
Ηγουμενίτσας. 



 
 
Ακαδημαϊκό έτος 2020-2021. Διδασκαλία των μαθημάτων « Οινολογία I, Οινολογία II» στο Τμήμα Χημείας του 

Πανεπιστημίου Ιωαννίνων, στα πλαίσια του προγράμματος: « Απόκτηση ακαδημαϊκής  διδακτικής εμπειρίας 
σε νέους επιστήμονες κατόχους διδακτορικού στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων ». 

Ακαδημαϊκό έτος 2021-2022. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Διατροφή και Θρεπτική Αξία Τροφίμων’’ ως 
Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2021-2022. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Χημεία Τροφίμων’’ (Θ+Ε) ως Επίκουρος 
Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2021-2022. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Οινολογία’’ (Θ+Ε) ως Επίκουρος Καθηγητής στο 
Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2022-2023. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Τεχνολογία Αλκοολούχων Ποτών’ (Θ+Ε) ως 
Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2022-2023. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Τεχνολογία & Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων 
Φυτικής Προέλευσης Ι’ (Θ+Ε) ως Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων 
του Πανεπιστημίου Πατρών. 

16/02/2023-30/06/2023. Διδασκαλία των μαθημάτων: Αναλυτική Χημεία ΙΙ (Θ+Ε) στο Δ.ΙΕΚ Αγρινίου. 
Ακαδημαϊκό έτος 2023-2024. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Τεχνολογία και Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων 

Φυτικής Προέλευσης Ι’’ (Θ+Ε) ως Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων 
του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2023-2024. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Τεχνολογία Αλκοολούχων Ποτών’’ (Θ+Ε) ως 
Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

Ακαδημαϊκό έτος 2023-2024. Διδασκαλία του μαθήματος ‘’Οινολογία II’’ (Θ+Ε) ως Επίκουρος Καθηγητής στο 
Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων του Πανεπιστημίου Πατρών. 

 
ΔΙΟΙΚΗΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ 

2019-2022. Μέλος της Επιτροπής Ηθικής  και Δεοντολογίας της Έρευνας στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 
2022-2025. Μέλος της Επιτροπής Ηθικής  και Δεοντολογίας της Έρευνας στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 
02.04.2021 έως σήμερα. Μέλος του Μητρώου Πιστοποιημένων Αξιολογητών-Εμπειρογνωμόνων του 

Ελληνικού Ιδρύματος Έρευνας και Καινοτομίας (ΕΛ.ΙΔ.Ε.Κ.). 
01/01/2022-31/12/2023. Επιστημονικός υπεύθυνος στο ερευνητικό πρόγραμμα ‘’ΜΕΔΙΚΟΣ’’, Πανεπιστήμιο 

Πατρών (Προϋπολογισμός: 5000 .Euro) 
19/04/2022. Επιστημονικός υπεύθυνος στο ερευνητικό πρόγραμμα ‘’Παρασκευή καινοτόμων και πράσινων 

υλικών συσκευασίας τροφίμων’’, «Φυσικό Περιβάλλον και Καινοτόμες Δράσεις» του Πράσινου Ταμείου 
(Υπουργείο Περιβάλλοντος & Ενέργειας) (Προϋπολογισμός: 200000 .Euro) (Έγκριση μέσω της Κοσμητείας 
της Σχολής Γεωπονικών Επιστημών του Πανεπιστημίου Πατρών-Α’ Φάση) 

 
Ακαδημαϊκό έτος 2021-2024. Επιτροπές: α) OMEA, β) Επαγγελματικών δικαιωμάτων, γ) 
Προγράμματος Σπουδών, δ) Κατατακτηρίων, ε) Erasmus, ζ) Συγκομιδής αποβλήτων, στο Τμήμα 
Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Πανεπιστήμιο Πατρών. 



 
 
Ακαδημαϊκό έτος 2022-2024. Επιτροπές: α) OMEA, β) Διδακτορικών Σπουδών, γ) Επαγγελματικών 
δικαιωμάτων, δ) Προγράμματος Σπουδών, ε) Κατατακτηρίων, ζ) Erasmus, η) Συγκομιδής αποβλήτων, 
στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Πανεπιστήμιο Πατρών. 



 
 
ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΚΕΣ/ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑΚΕΣ ΈΡΕΥΝΕΣ, ΠΤΥΧΙΑΚΕΣ, 
ΜΕΤΑΠΤΥΧΙΑΚΕΣ, ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΕΣ ΔΙΑΤΡΙΒΕΣ 

 Εργαστηριακή Έρευνα (κ. Κ. Ξέρα), Θέμα: ‘’Συσχέτιση της κουερσετίνης (κερκετίνης) με 
την ποικιλία και τη γεωγραφική προέλευση του μελιού’’- Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

 Εργαστηριακή Έρευνα (κ. Α. Τασιοπούλου), Θέμα: ‘’Πτητικές ενώσεις μελιού από 
διαφορετικές ποικιλίες’’- Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

 Εργαστηριακή Έρευνα (κ. Χ. Μαργαρίτη), Θέμα: ‘’Μελέτη του προφίλ πτητικών ενώσεων 
και της αντιοξειδωτικής δράσης του ροδιού’’- Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

 Πτυχιακή Διατριβή (κ. Μ. Κουτσουμπού-Β. Λιάκου), Θέμα: ‘’Προσδιορισμός πτητικών 
συστατικών και αντιοξειδωτικής δράσης  του φυτού Crocus sativus διαφορετικής γεωγραφικής 
προέλευσης’’- Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

 Πτυχιακή Διατριβή (κ. M. Nassif), Θέμα: ‘’The determination of antioxidant and 
antibacterial activity of selected commercial Egyptian and Spanish EOs’’-Πανεπιστήμιο 
Ιωαννίνων/American University in Cairo. 

 Πτυχιακή Διατριβή (κ. Μ. Προδρομίτη), Θέμα: ‘’ Μελέτη της αντιοξειδωτικής ικανότητας 
και των ολικών φαινολικών συστατικών διαφορετικών αιθανολικών εκχυλισμάτων Ελληνικού 
χυμού φραγκόσυκου  ’’- Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

 Μεταπτυχιακή Διατριβή (κ. Χ. Νικολάου), Θέμα: ‘’Διαφοροποίηση φρέσκου Ελληνικού 
πορτοκαλοχυμού ποικιλίας Μέρλιν με βάση τη γεωγραφική του προέλευση χρησιμοποιώντας 
ενόργανη ανάλυση και χημειομετρία’’-Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

 Μεταπτυχιακή Διατριβή (κ. A. Zeid), Θέμα: ‘’Preparation and evaluation of polylactic acid 
antioxidant packaging films containing thyme, rosemary and oregano essential oils’’-
Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων/American University in Cairo. 

 Μεταπτυχιακή Διατριβή (κ. Η. Γατζίας), Θέμα: ‘’Διαφοροποίηση της φυλής προβάτων με 
βάση φυσικοχημικές παραμέτρους και πτητικά συστατικά του πρόβειου γάλακτος με τη 
βοήθεια της χημειομετρίας ’’–Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

 Μεταπτυχιακή Διατριβή (κ. Ε. Ασσάντη), Θέμα: ‘’ Παράταση του χρόνου ζωής σε κιμά 
κοτόπουλο, με συνδυαστική χρήση κενού και χιτοζάνης ’’–Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

 Μεταπτυχιακή Διατριβή (κ. Μ. Βάβουρα), Θέμα: ‘’ Βοτανική και γεωγραφική 
διαφοροποίηση φρέσκου χυμού πορτοκαλιού με βάση τις πτητικές ενώσεις, τα φλαβονοειδή 
και τις συμβατικές φυσικοχημικές παραμέτρους του με τη βοήθεια της Χημειομετρίας ’’–
Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

 Διδακτορική Διατριβή (κ. Α. Πάνου),  Θέμα: ‘’ Συνδυαστική επίδραση της επεξεργασίας με 
αέριο όζον και άλλων μεθόδων συντήρησης στα φυσικοχημικά χαρακτηριστικά και στην 
επέκταση του χρόνου ζωής φρούτων και λαχανικών’’- Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

 Διδακτορική Διατριβή (κ. Ι. Γκέρτζου), Θέμα: ’’ Επίδραση της συνδυαστικής χρήσης 
οζονισμού και φυσικών αντιμικροβιακών παραμέτρων (χιτοζάνης και αιθέριων ελαίων) στην 
αύξηση του χρόνου ζωής νωπού κοτόπουλου συσκευασμένου σε τροποποιημένη ατμόσφαιρα, 
υπό κενό και αέρα και συντηρούμενο υπό ψύξη ’’- Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 

  



 
 

ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΠΡΑΚΤΙΚΗ ΆΣΚΗΣΗ 

 Επικουρική επίβλεψη και καθοδήγηση σε τεχνικές ενόργανης χημικής ανάλυσης, 
φασματοφωτομετρικές τεχνικές, κτλ. σε προϊόντα όπως μέλι (μέθοδος DPPH), σαφράν 
(μέθοδος FRAP), πορτοκαλοχυμό (προσδιορισμός σακχάρων και οργανικών οξέων με HPLC), 
στη πρακτική άσκηση της κ. Ε. Δημητρίου, φοιτήτριας του ΑΤΕΙ Πελοποννήσου-Τμήμα 
Τεχνολογίας Τροφίμων. 

 

ΜΕΛΟΣ ΕΞΕΤΑΣΤΙΚΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΗΣ ΔΙΑΤΡΙΒΗΣ ΣΤΟ 
ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΚΑΝΜΠΕΡΑ, ΑΥΣΤΡΑΛΙΑ, ΣΧΟΛΗ ΕΠΙΣΤΗΜΩΝ ΥΓΕΙΑΣ.  

Διδακτορική Διατριβή (Ms. Caroline Anne Gouws), Θέμα: ‘’ Compositional Analysis of Prickly 
Pear (Opuntia spp.) Fruit and its Physiological Effects upon Consumption in Humans’’. 

 

ΕΠΙΒΛΕΠΩΝ ΜΕΤΑΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΗΣ ΕΡΕΥΝΑΣ ΣΤΟ ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΠΑΤΡΩΝ, 
ΣΧΟΛΗ ΓΕΩΠΟΝΙΚΩΝ ΕΠΙΣΤΗΜΩΝ, ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Επιβλέπω 1 μεταδιδακτορική έρευνα που πραγματοποιείται στα πλαίσια του ερευνητικού 
προγράμματος ‘’ΜΕΔΙΚΟΣ’’ στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων της Σχολής 
Γεωπονικών Επιστημών του Πανεπιστημίου Πατρών. 

ΕΠΙΒΛΕΠΩΝ ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΗΣ ΔΙΑΤΡΙΒΗΣ ΣΤΟ ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΠΑΤΡΩΝ, ΣΧΟΛΗ 
ΓΕΩΠΟΝΙΚΩΝ ΕΠΙΣΤΗΜΩΝ, ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Επιβλέπω 1 διδακτορική διατριβή που πραγματοποιείται στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας 
Τροφίμων της Σχολής Γεωπονικών Επιστημών του Πανεπιστημίου Πατρών. 

ΕΠΙΒΛΕΠΩΝ ΠΤΥΧΙΑΚΩΝ ΕΡΓΑΣΙΩΝ ΣΤΟ ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΠΑΤΡΩΝ, ΣΧΟΛΗ 
ΓΕΩΠΟΝΙΚΩΝ ΕΠΙΣΤΗΜΩΝ, ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Επιβλέπω 18 ερευνητικές πτυχιακές εργασίες που πραγματοποιούνται στο Τμήμα Επιστήμης και 
Τεχνολογίας Τροφίμων της Σχολής Γεωπονικών Επιστημών του Πανεπιστημίου Πατρών. 

  



 
 
ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΕΙΣ/ΣΥΜΜΕΤΟΧΕΣ ΣΕ  ΔΙΕΘΝΗ/ΕΘΝΙΚΑ ΣΥΝΕΔΡΙΑ ΜΕ ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΕΣ 

ΕΡΓΑΣΙΕΣ/ΜΕΛΟΣ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΩΝ ΕΠΙΤΡΟΠΩΝ ΣΥΝΕΔΡΙΩΝ 

Διεθνή συνέδρια 

1) Συμμετοχή με πλήρη παρουσίαση στο Διεθνές Συνέδριο Ελλάδας-Κύπρου,  2-4 Ιουλίου 2009, Ηράκλειο. 
Θέμα: « Συνδυαστική χρήση συσκευασίας τροποποιημένης ατμόσφαιρας και θυμαρέλαιου στη παράταση του 
χρόνου συντήρησης νωπού αρνίσιου κρέατος », Ι. Καραμπάγιας, Μ.Γ. Κοντομηνάς. 

2) Συμμετοχή με πλήρη παρουσίαση στο Διεθνές Συνέδριο Ελλάδας-Κύπρου την  8-10 Μαΐου 2015 στη 
Θεσσαλονίκη:  

Εργασία 1, Θέμα:: « Διαφοροποίηση της βοτανικής προέλευσης ελληνικών ελαιολάδων με ενόργανη ανάλυση 
και χημειομετρία », Ι.Κ. Κοσμά, Ι.Κ. Καραμπάγιας,  Σ. Κοντάκος, Μ..Γ. Κοντομηνάς, Α.Β. Μπαδέκα. 

Εργασία 2, Θέμα:: « Διαφοροποίηση της βοτανικής και γεωγραφικής προέλευσης ελληνικών μελιών με βάση 
συμβατικές φυσικοχημικές παραμέτρους, ιχνοστοιχεία, και το συνδυασμό αυτών με τη χρήση χημειομετρίας », 
Ι.Κ. Καραμπάγιας, Α.Π. Λούππης, Α.Β. Μπαδέκα, Σ. Κοντάκος, Μ.Γ. Κοντομηνάς, Χ. Παπαστεφάνου. 

3)  Συμμετοχή με ερευνητική εργασία στο Διεθνές Συνέδριο Ελλάδας-Κύπρου την  8-10 Μαΐου 2015 στη 
Θεσσαλονίκη,  Θέμα:: « Διαφοροποίηση της φυλής προβάτων με βάση τις φυσικοχημικές παραμέτρους, 
προφίλ λιπαρών οξέων και προφίλ πτητικών συστατικών του πρόβειου γάλακτος και τη βοήθεια της 
χημειομετρίας » Η. Γατζίας, Ι. Καραμπάγιας, Σ. Κοντάκος, Μ.Γ. Κοντομηνάς και Α. Μπαδέκα. 

 4)  Συμμετοχή με πλήρη παρουσίαση στο διεθνές συνέδριο ΙΜΑ 2015, Καλαμάτα 20-24 Σεπτεμβρίου 2015.  
Θέμα: « Differentiation of fresh orange juice prepared by Merlin cultivar according to geographical origin based 
on organic acid and sugar content using chromatographic and chemometric analyses », Ioannis K. Karabagias, 
Christos Nikolaou, Ilias Gatzias, Stavros Kontakos, Anastasia Badeka, and Michael G.Kontominas. 

5)  Συμμετοχή με ερευνητική εργασία στο 4th International ISEKI Food Conference 2016. Θέμα: « Effect of 
combination of ozonation and packaging on shelf life extension of fresh chicken legs during storage under 
refrigeration », Gertzou, I.N., Drosos, P.E., Karabagias, I.K., Riganakos, K.A. Vienna, Austria, July 6-8, 2016. 

6)  Συμμετοχή με E-poster στο 23rd International Conference on Food Technology & Processing, October 07-08, 
2019  Dublin, Ireland. Θέμα « Preparation and Evaluation of  Bee Pollen Yoghurt ». Ioannis K. Karabagias, 
Vassilios K. Karabagias, Ilias Gatzias and Kyriakos A. Riganakos 

7)  Συμμετοχή με E-poster στο International Conference on Food Science and Nutrition, October 23-25, 2019 
Rome, Italy. Θέμα: « The Potential of Specific Aldehyde Ratios as Indicators of Lamb Meat Quality During 
Storage Under Refrigeration ». Ioannis K. Karabagias 

8)  Συμμετοχή με πλήρη παρουσίαση στο International Congress on Food Science and Public Health,. September 
14-16, 2021, Tehran, Iran.  Θέμα: « Prickly pear seed oil by shelf-grown cactus fruits: Waste or maste ? », 
Vassilios K. Karabagias, Ioannis K. Karabagias, Anastasia V. Badeka. 

9) Μέλος Επιστημονικής Επιτροπής στο διεθνές συνέδριο ‘’ 2nd  International Congress on Bee Sciences’’, 
Icbees, 14-16/06/2023. 

Εθνικά συνέδρια 

10)  Συμμετοχή με πλήρη παρουσίαση στο συνέδριο μεταπτυχιακών σπουδών του τμήματος Χημείας του 
Πανεπιστημίου Ιωαννίνων,  28-30 Μαρτίου, 2013. Θέμα: « Διαφοροποίηση της γεωγραφικής προέλευσης 
ελληνικών δειγμάτων πευκόμελου με βάση τα πτητικά συστατικά και τις φυσικοχημικές τους παραμέτρους », Ι. 
Καραμπάγιας, Α. Μπαδέκα, Μ.,. Κοντομηνάς. 



 
 
11)  Συμμετοχή με ερευνητική εργασία στο διήμερο επιστημονικό συνέδριο Ημέρες Χημείας Τροφίμων 2015, 

Λειτουργικά τρόφιμα, Αθήνα 26 και 27 Νοεμβρίου 2015. Θέμα: « Επίδραση του συνδυασμού οζονισμού και  
συσκευασίας στο χρόνο ζωής νωπού κοτόπουλου συντηρημένου υπό ψύξη », Ιωάννα Ν. Γκέρτζου, 
Παναγιώτης Ε. Δρόσος, Ιωάννης Κ. Καραμπάγιας, και Κυριάκος Α. Ρηγανάκος. 

                   

ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΕΙΣ ΣΥΝΕΔΡΙΩΝ/ΕΠΙΜΟΡΦΩΣΕΙΣ 

1) 5o  Συνέδριο Χημείας, του τμήματος Χημείας του Πανεπιστημίου Ιωαννίνων, Ιωάννινα 22-24 Οκτωβρίου 
2002. 

2) Ημερίδα « Επαγγελματικές Προοπτικές των Χημικών », 3 Δεκεμβρίου 2004, Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 
3) Ημερίδα « Κλιματικές αλλαγές, το φαινόμενο του θερμοκηπίου και εναλλακτικές μορφές ενέργειας », 

Ιωάννινα, 22 Ιουνίου 2007. 
4) 10ο  Διεθνές Συνέδριο Ελλάδας-Κύπρου « Χημική συνείδηση στον 21ο αιώνα »,  2-4 Ιουλίου 2009, Τμήμα 

Χημείας, Πανεπιστήμιο Ηρακλείου. 
5) Συνέδριο  « Διεθνές Έτος Χημείας 2011: Ημέρες Χημείας Τροφίμων 2011 »., Αθήνα 4-5 Νοεμβρίου 2011. 
6) 4o Πανελλήνιο Συνέδριο « Πράσινης Χημείας και Βιώσιμης Ανάπτυξης ,», 30 Οκτωβρίου-1 Νοεμβρίου 2014, 

Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων. 
7) 12ο  Διεθνές Συνέδριο Ελλάδας-Κύπρου, 8-10 Μαΐου 2015, Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης. 
8) Σεμινάριο Μελισσοκομίας για αρχάριους και νέους μελισσοκόμους (διάρκειας 15 ωρών), Ιωάννινα 2015. 
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