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● Απαραίτητες στη διατροφή
του ανθρώπου

● Διατροφικές συστάσεις

Πρωτεΐνες

FAOSTAT https://www.fao.org/faostat/en/#data

https://www.fao.org/faostat/en/#data


Οι πρωτεΐνες ως
“ΤΕΧΝΟΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΑ” 

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

γαλακτωματοποιητές
σταθεροποιητές

αφριστικοί παράγοντες
τροποποιητές υφής

ενισχυτές γεύσης

Επιφανειοδραστική δράση

Γαλακτωματοποιητικές - Αφριστικές
ιδιότητες

Πηκτωματοποιητικές ιδιότητες

Χρήσεις στη βιομηχανία



Πρωτεΐνες
αυγού

Studies performed (>30 papers)

• Πραγματικά συστήματα τροφίμων
(μαγιονέζες, salad dressings, κέικ)

• Μοντέλα



INSTANT DRESSING 
POWDER BASE

• στιγμιαία σκόνη

• δε χρειάζεται προηγούμενη
επαναδιασπορά

• άμεση επανασύσταση όταν
πασπαλίζεται επάνω από υγρό
τρόφιμο

• χωρίς αλάτι

• home meals, meals on-the-go, 
travel meals, restaurants, caterings 

Inventors: A. Paraskevopoulou, V. Kiosseoglou, F. Plati, A. Matsakidou (2019)



Πρωτεΐνες γάλακτος

Edible films



Παγκόσμιος
πληθυσμός έως

το 2050

Ανάγκες σε
τρόφιμα έως το

2050

Επισιτιστική
ανασφάλεια

Περιβάλλον

+71%9.7 δις 867 εκ.

Πηγή: WHO; https://www.worldometers.info/

Νέες διατροφικές τάσεις

Περιβαλλοντικές ανησυχίες



Eκτιμήσεις αναγκών για το 2050 
(σε σύγκριση με το 2010)

Κρέας

+173%
Γαλακτοκομικά

+158%

Πηγή: World Livestock 2011—Livestock in Food Security; FAO: Rome, Italy, 2011





• Σημαντικές για την ανθρώπινη διατροφή

• Συμπληρωματικές σε σχέση με τις πρωτεΐνες
των δημητριακών όσον αφορά στα
απαραίτητα αμινοξέα τους

Πρωτεΐνες από όσπρια

Λούπινο
Παραλαβή πρωτεΐνης

Τεχνολειτουργικές ιδιότητες
Ενσωμάτωση σε τρόφιμα

Kiosseoglou & Paraskevopoulou. Pulse Foods: Processing, Quality and Nutraceutical Application, ELSEVIER, (2011, 2020) 



Ρεολογικές ιδιότητες ζύμης
(φαρινογράφος, εξτενσογράφος)

Όγκος

Δομή ψίχας

Χαρακτηριστικά υφής

Αποθήκευση

Αρωματικό προφίλ

Ενεργές οσμηρές ενώσεις

BREAD FORMULATIONS



ΦΥΤΙΚΗΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ ΕΚΧΥΛΙΣΜΑΤΑ
ΩΣ ΕΝΑΛΛΑΚΤΙΚΗ ΛΥΣΗ ΣΤΗΝ

ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΡΟΦΗΜΑΤΩΝ
ΤΥΠΟΥ ΚΑΠΟΥΤΣΙΝΟ

 Σόγια, καρύδα, 
βρώμη κ.ά.

 Αφριστικές ιδιότητες

 Οργανοληπτική
εξέταση

Zakidou, Varka & Paraskevopoulou (2022). International Journal of Gastronomy and Food Science, 30, 100623.



Πρωτεΐνες σησαμόσπορου

Υδατικά
εκχυλίσματα

Αφριστική
ικανότητα για την

παρασκευή
ροφημάτων καφέ
τύπου καπουτσίνο

Zakidou & Paraskevopoulou (2021). LWT-Food Science and Technology, 135, 110258.

“φυτικό γάλα”



ΑΝΤΙΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΤΩΝ ΛΙΠΟΣΦΑΙΡΙΔΙΩΝ ΤΟΥ 
ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΑΠΟ ΕΛΑΙΟΣΩΜΑΤΑ

 διατροφικά πλεονεκτήματα
απευθύνεται σε συγκεκριμένη ομάδα
καταναλωτών

Αντικατάσταση 
αγελαδινού 
γάλακτος με 

“φυτικό γάλα”

Προϊόν 
τύπου 

γιαουρτιού

Προϊόν 
τύπου 

παγωτού



ΑΞΙΟΠΟΙΗΣΗ ΥΠΟΛΕΙΜΜΑΤΩΝ – ΕΝΙΣΧΥΣΗ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΜΕ ΔΙΑΙΤΗΤΙΚΕΣ ΙΝΕΣ

Paraskevopoulou, Rizou, & Kiosseoglou et al. (2019). Plant Foods for Human Nutrition 74, 391-398.

Πλούσιο 
σε 
διαιτητικές 
ίνες 
υπόλειμμα

Μπισκότα Ενισχυμένο διατροφικό 
προφίλ και ικανοποιητικά 
οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά

Κέικ Ενισχυμένο διατροφικό 
προφίλ και ικανοποιητικά 
οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά

Ταχίνι Ενισχυμένη
σταθερότητα έναντι της
αποβολής ελαίου

Evlogimenou, Paraskevopoulou & Kiosseoglou (2017). Journal of the Science of Food and Agriculture 97, 215–221.

Paraskevopoulou, Anagnostara, Bezati, Rizou, Pavlidou, Vouvoudi, & Kiosseoglou (2020). LWT-Food Science and Technology 129, 109604.



Προνύμφες εντόμων που 
μελετήθηκαν/μελετώνται:

Tenebrio molitor (mealworm) larvae 
(EFSA approved)

Zophobas morio (superworm) larvae 

Hermetia illucens (black soldier fly) 
larvae



ΣΑΛΙΓΚΑΡΙΑΒελτίωση αποδοχής με την
ανάπτυξη νέων προϊόντων με

ενσωματωμένες πρωτεΐνες
σαλιγκαριού



Φύκη
Πλεονεκτήματα

Κατανάλωση από αρχαία 
χρόνια

Υπάρχουσα αγορά

Διατροφική αξία (πρωτεΐνη, 
EPA, ιχνοστοιχεία)

Φιλική προς το 
περιβάλλον παραγωγή

Προκλήσεις

Κλιμάκωση -
τεχνολογικές 

δυσκολίες



Projects σε συνεργασία με τη βιομηχανία

Μελέτη και
βελτίωση της

φυσικοχημικής
σταθερότητας

φυτικών ροφημάτων

Ανάλυση
αρωματικού προφίλ

φρυγμένου καφέ

Παρακολούθηση της
κινητικής

απελευθέρωσης
διοξειδίου του άνθρακα

από φρυγμένους
κυάμους καφέ



Ανάπτυξη σειράς νέων
καινοτόμων προϊόντων με

βάση το ανθρακούχο
φυσικό μεταλλικό νερό
των πηγών ΣΟΥΡΩΤΗΣ

εμπλουτισμένων με
εκχύλισματα βοτάνων της

Μακεδονικής Γης

Εφαρμογή πλήρως
ανακυκλώσιμου υλικού

συσκευασίας για τη
διατήρηση της υψηλής

ποιότητας του
φρυγμένου καφέ

Νέες μεθοδολογίες
αξιοποίησης

βιοδραστικών
συστατικών από

βιομάζα μικροφυκών

Projects σε συνεργασία με τη βιομηχανία



GROUP MEMBERS

Dr. Adamantini
Paraskevopoulou

Professor

Head of  the Laboratory

adparask@chem.auth.gr

Dr. Anthia Matsakidou

Chemical Engineer, 
Research Scientist

matsakidou@chem.auth.gr

Dr. Fotini Plati

Agriculturist, 
Research Scientist

fcplati@chem.auth.gr

• 2 Master students

• 3 Undergraduate students

Marilou Pissia

Chemist, MSc

Alianna Gkinali

Chemist, MSc

Evangelos
Vasileiou

Chemist, MSc

3 PhD 

Candidates

Dr. Chryssa Kakoulidou

Chemist, Research 
Scientist

ckakouli@gmail.com
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