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Παναγιώτης Κανδύλης 
Επίκουρος Καθηγητής  Επιστήμη Τροφίμων – 

Οινολογία και Οινοπνευματώδη Ποτά 

 

Ταχυδρομική 

Διεύθυνση: 

 
Εργαστήριο Οινολογίας & Οινοπνευματωδών Ποτών,  

Τομέας Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων  

Τμήμα Γεωπονίας,  

Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης,    

Τ. Θ. 235, 541 24, Θεσσαλονίκη  

 

Τηλ.: 

 

2310  991678 

e-mail: 

 

pkandylis@agro.auth.gr 

 
  

https://www.linkedin.com/in/panagiotis-kandylis-b2505889/ 
 

Σπουδές 
 

1999 -2003 : Πτυχίο Χημείας (7,72), Σχολή Θετικών Επιστημών, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

Πτυχιακή Διατριβή: «Ανάλυση μεταβολικών ουσιών στη ζύμωση τυρογάλακτος από 

απομονωθέντα στελέχη μικροβίων». 

2005 : Μεταπτυχιακό Δίπλωμα Ειδίκευσης στη Βιοτεχνολογία Τροφίμων (with distinction), School 

of Biomedical Sciences, University of Ulster, N. Ireland, UK. 

Μεταπτυχιακή Διατριβή : «Effect of freeze-dried kefir starter culture in Feta-type cheese 

ripening». 

2005 -2009 : Διδακτορικό Δίπλωμα, Τμήμα Χημείας, Σχολή Θετικών Επιστημών, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

Διδακτορική Διατριβή : «Χρήση ακινητοποιημένων σε άμυλο και αμυλούχες πρώτες ύλες 

βιοκαταλυτών στην οινοποίηση σε πιεστή και λυοφιλιωμένη μορφή». 

2010 : Βεβαίωση Οινολογικής Εκπαίδευσης, Τμήμα Χημείας, Σχολή Θετικών Επιστημών, 

Πανεπιστήμιο Πατρών. 

2014 : Μεταπτυχιακό Δίπλωμα Ειδίκευσης στην Περιβαλλοντική Ανάλυση, Τμήμα Χημείας, Σχολή 

Θετικών Επιστημών, Πανεπιστήμιο Πατρών. Μεταπτυχιακή Διατριβή : «Προσδιορισμός 

ραδιενέργειας σε λιπάσματα και σε καλλιεργούμενα εδάφη της Δυτικής Ελλάδας». 

2017 : Μεταπτυχιακό Δίπλωμα Ειδίκευσης «Καθηγητών Φυσικών Επιστημών», Σχολή Θετικών 

Επιστημών, Ελληνικό Ανοικτό Πανεπιστήμιο. Μεταπτυχιακή Διατριβή : «Νανοσωματίδια 

και τρόφιμα – Νέα επιστημονικά δεδομένα και διδακτικές προσεγγίσεις». 
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Υποτροφίες  
 

1999-2001  : Υποτροφία Αριστείας για τις προπτυχιακές σπουδές στο Τμήμα Χημείας, 

Πανεπιστημίου Πατρών, Ίδρυμα Κρατικών Υποτροφιών (Ι.Κ.Υ.) 

1999-2001  : Υποτροφία Αριστείας για τις προπτυχιακές σπουδές στο Τμήμα Χημείας, 

Πανεπιστημίου Πατρών, Ίδρυμα «Δημητρίου Ασημακόπουλου». 

2004-2005  : Πλήρη υποτροφία για μεταπτυχιακές σπουδές στο Πανεπιστήμιο του Ulster Ευρωπαϊκό 

Κοινωνικό Ταμείο (European Social Fund). 

2017-2018  : Υποτροφία 2 ετών για την εκπόνηση μεταδιδακτορικής έρευνας στο Τμήμα Χημείας, 

Πανεπιστημίου Πατρών, Ίδρυμα Κρατικών Υποτροφιών (Ι.Κ.Υ.) με θέμα «Παραγωγή 

οργανικών οξέων από λιγνοκυτταρινούχο βιομάζα υπολειμμάτων καλαμποκιού». 

 

Μέλος επιτροπών – Οργάνωση Συνεδρίων – Guest editor 

 

 Μέλος Ένωσης Ελλήνων Χημικών 

 Μέλος Πανελλήνιας Ένωσης Τεχνολόγων Τροφίμων 

 Μέλος του Μητρώου Εκπαιδευτών Προσωπικού Επιχειρήσεων Τροφίμων – Ενιαίος Φορέας Ελέγχου 

Τροφίμων (ΕΦΕΤ). 

 Μέλος του Μητρώο Εκπαιδευτών Προσωπικού Συναρμόδιων Φορέων και Εκπαιδευτών – Ενιαίος 

Φορέας Ελέγχου Τροφίμων (ΕΦΕΤ). 

 Πιστοποιημένος Εκπαιδευτής Ενηλίκων της μη Τυπικής Εκπαίδευσης – ΕΟΠΠΕΠ. 

 Πιστοποιημένος Εκπαιδευτής Προγραμμάτων ΛΑΕΚ-ΟΑΕΔ. 

 Μέλος της συντακτικής επιτροπής έκδοσης (editorial board) του περιοδικού “Food Research 

International” (2012- ). 

 Μέλος οργανωτικής επιτροπής του διεθνούς συνεδρίου International Conference and Exhibition on 

Probiotics November 19-21, 2012 Hilton San Antonio Airport, USA 

 Μέλος επιστημονικής επιτροπής του διεθνούς συνεδρίου 1st International Multidisciplinary Conference 

on Nutraceuticals and Functional Foods, Kalamata Greece, July 7-9 2016. 

 Μέλος οργανωτικής και επιστημονικής επιτροπής του διεθνούς συνεδρίου 21st GiESCO International 

Meeting (Group of international Experts for Cooperation on Vitivinicultural Systems), June 23-28, 2019 

Thessaloniki, Greece. 

 Μέλος της συντονιστικής επιτροπής του Μεταπτυχιακού Προγράμματος «Επιστήμη Τροφίμων και 

Διατροφή», Τομέας Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα Γεωπονίας, Αριστοτέλειο 

Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης 

 Μέλος της συντονιστικής επιτροπής για την Πρακτική Άσκηση των προπτυχιακών φοιτητών, Τμήμα 

Γεωπονίας, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης 

 Guest editor στο περιοδικό Foods (I.F. 4.092) Special Issue “Special Issue "Grapes and their derivatives 

in functional foods" https://www.mdpi.com/journal/foods/special_issues/Grapes_and_their_Derivatives 
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Βραβεύσεις - Διακρίσεις 

 

 Φιναλίστ, 1ος Διαγωνισμός «Η ελλάδα καινοτομεί». ΣΕΒ- EUROBANK. Παραγωγή αρχικής 

καλλιέργειας (μαγιάς) κατάλληλης για πολλαπλές εφαρμογές με πρώτη ύλη το τυρόγαλα (απόβλητο 

τυροκομείων), Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 

 Βραβείο καλύτερης αναρτημένης ανακοίνωσης στο International Conference on Emerging Trends in 

Biotechnology, New Delhi, November 6-9, 2014, India.  

 Βράβευση αναρτημένης ανακοίνωσης στις 10 καλύτερες (σε σύνολο 167) του συνεδρίου 14th 

International Nutrition & Diagnostics Conference, September 2-5, Prague, Czech Republic.  

 Βράβευση αναρτημένης ανακοίνωσης 3ο βραβείο στην θεματική περιοχή «Industrial Bioprocessing and 

Bioproducts» του συνεδρίου Bioprocessing India Conference, 15-17 December 2016, Mohali, Punjab, 

India.  

 Βράβευση καλύτερης αναρτημένης ανακοίνωσης του συνεδρίου International Conference on Strategies 

For Environmental Protection And Management, 11-13 December 2016, New Delhi, India.  

 Βράβευση καλύτερης αναρτημένης ανακοίνωσης του συνεδρίου “12th International Scientific & 

Professional Conference With Food to Health”, 24-25 October 2019, Osijek, Croatia. 

 

Aπασχόληση 

 
10/2018-Σήμερα : Επίκουρος Καθηγητής, Τομέας Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμήμα 

Γεωπονίας, Α.Π.Θ. 

06/2013-10/2015 : Μεταδιδακτορική Έρευνα, «Αγροτοβιομηχανικά Υγρά και Στερεά Απόβλητα ως 

Πρώτες Ύλες για την Παραγωγή μιας Νέας Γενιάς Βιοκαυσίμου», Τμήμα Χημείας, 

Πανεπιστήμιο Πατρών. 

11/2013-06/2015 : Μεταδιδακτορική Έρευνα, «Νέα Λειτουργικά Τρόφιμα με Ευεργετικές Επιδράσεις 

στην Υγεία που Περιέχουν Βιοενεργά Αιθέρια Έλαια από Ελληνικά Ενδημικά Φυτά», 

Τμήμα Μοριακής Βιολογίας & Γενετικής, Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. 

11/2012-01/2014 : Μεταδιδακτορική Έρευνα, «Παραγωγή προβιοτικού παγωτού με ακινητοποιημένα 

κύτταρα L. casei σε ξηρούς καρπούς και σε προϊόντα ζαχαροπλαστικής», Τμήμα 

Μοριακής Βιολογίας & Γενετικής, Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. 

01/2010-07/2010 : Χημικός αναλυτής στο τμήμα υφασμάτων του Χημείου Στρατού κατά τη διάρκεια της 

στρατιωτικής θητείας. 

06/2009-09/2009 : Αναλυτής στο εργαστήριο της ΑCHΑΙΑ CLAUSS ΠΟΙΟΤΙΚΗ ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗ Α.Ε. 

στα πλαίσια πρακτικής άσκησης. 

01/2006-12/2008 : Ερευνητής, «Νέοι ακινητοποιημένοι βιοκαταλύτες για αύξηση παραγωγικότητας, 

βελτίωση ποιότητας κρασιού και για βιομηχανοποίησή τους στην οινοποιία», Τμήμα 

Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. 
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Συμμετοχή σε Ερευνητικά Προγράμματα 

 
1. «ΠΕΝΕΔ 2003: 03ΕΔ657-Νέοι ακινητοποιημένοι βιοκαταλύτες για αύξηση παραγωγικότητας, 

βελτίωση ποιότητας κρασιού και για βιομηχανοποίησή τους στην οινοποιία», με συμμετοχή της 

εταιρείας Achaia Clauss (Εθνικοί πόροι 20% - Ευρωπαϊκό Κοινωνικό Ταμείο (Ε.Κ.Τ.) 80% (Γ΄ 

Κ.Π.Σ.)), Επ. Υπεύθυνος: Γ. Καραϊσκάκης, 01/2006-12/2008, Ερευνητής, Τμήμα Χημείας, 

Πανεπιστήμιο Πατρών. 

2. Δράση Εθνικής Εμβέλειας «Ενίσχυση Νέων και Μικρομεσαίων Επιχειρήσεων», Πράξη «Υποστήριξη 

Νέων Επιχειρήσεων για Δραστηριότητες Έρευνας & Τεχνολογικής Ανάπτυξης»: 15NEW_Ε_2009-

Παραγωγή προβιοτικού παγωτού με ακινητοποιημένα κύτταρα L. casei σε ξηρούς καρπούς και 

σε προϊόντα ζαχαροπλαστικής. Φορέας Χρηματοδότησης: ΕΥΔΕ-ΕΤΑΚ (ΓΓΕΤ) και η επιχείρηση 

ΑΧΑΪΚΟ ΕΝΤΕΛΒΑΪΣ A.B.E.E. Επ. Υπεύθυνος: Ι. Μιχαλόπουλος. Επ. Υπεύθυνος Υπεργολαβίας: 

Κ. Φυλακτακίδου-Ι. Κουρκουτάς, 11/2012-01/2014. Ερευνητής, Τμήμα Μοριακής Βιολογίας & 

Γενετικής, Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. 

3. Συνεργασία ΙΙ: 11ΣΥΝ_2_566-Νέα Λειτουργικά Τρόφιμα με Ευεργετικές Επιδράσεις στην 

Υγεία που Περιέχουν Βιοενεργά Αιθέρια Έλαια από Ελληνικά Ενδημικά Φυτά. Φορέας 

Χρηματοδότησης ΕΥΔΕ-ΕΤΑΚ (ΓΓΕΤ). Σε συνεργασία με τις επιχειρήσεις ΕΒΓΑ Α.Ε., ΒΙΟΡΥΛ 

Α.Ε. Επ. Υπεύθυνος: Ι. Κουρκουτάς, 11/2013-06/2015. Ερευνητής, Τμήμα Μοριακής Βιολογίας & 

Γενετικής, Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. 

4. Συνεργασία ΙΙ: 11ΣΥΝ_8_839-Αγροτοβιομηχανικά Υγρά και Στερεά Απόβλητα ως Πρώτες 

Ύλες για την Παραγωγή μιας Νέας Γενιάς Βιοκαυσίμου. Φορέας Χρηματοδότησης ΕΥΔΕ-ΕΤΑΚ 

(ΓΓΕΤ). Σε συνεργασία με τις επιχειρήσεις Β.Γ. ΣΠΗΛΙΟΠΟΥΛΟΣ Α.Ε., Α.ΒΙ.ΓΑΛ. Α.Ε., 

AGROINVEST A.E. Επ. Υπεύθυνος: Α. Κουτίνας, 06/2013-10/2015. Ερευνητής, Τμήμα Χημείας, 

Πανεπιστήμιο Πατρών. 

5. Επιχειρησιακό Πρόγραμμα «Ανταγωνιστικότητα Επιχειρηματικότητα και Καινοτομία 2014-2020», 

Πράξη «Ερευνητική Υποδομή για την Ανάπτυξη Βιοδιεργασιών Τροφίμων και την 

Εκμετάλλευση Καινοτομιών – Food Innovation RI» ΟΠΣ 5027222. Φορέας Χρηματοδότησης 

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

ΑΠΘ: Κ. Μπιλιαδέρης,  11/2018-10/2021. Τμήμα Γεωπονίας, ΑΠΘ. 

6. Υπουργείο Παιδείας Έρευνας και Θρησκευμάτων, Γενική Γραμματεία Έρευνας & Τεχνολογίας, 

Δράση "Δημιουργία εθνικών ερευνητικών δικτύων στην αλυσίδα αξίας του Αμπελιού", 

συμμετοχή ως επικεφαλής του Εργαστηρίου Οινολογίας και Οινοπνευματωδών Ποτών, του 

Τμήματος Γεωπονίας του ΑΠΘ. 

 

Ανάπτυξη νέων προϊόντων σε συνεργασία με εταιρείες 

 
1. Ως μέλος της ερευνητικής ομάδας του εργαστηρίου Εφαρμοσμένης Μικροβιολογίας και 

Βιοτεχνολογίας, του Τμ. Μοριακής Βιολογίας και Γενετικής του Δημοκριτείου Πανεπιστημίου 



Παναγιώτης Κανδύλης  5│17 

Θράκης, συμμετείχε στο παρακάτω ερευνητικό έργο «Υποστήριξη Νέων Επιχειρήσεων για 

Δραστηριότητες Έρευνας & Τεχνολογικής Ανάπτυξης»: 17NEW_B_2012: “Χρήση βιολογικά 

ενεργών αιθέριων ελαίων στην παραγωγή αλκοολούχων ποτών και προϊόντων ζαχαροπλαστικής με 

πιθανές ευεργετικές ιδιότητες στην υγεία”, με συμμετοχή της εταιρείας ΤΕΝΤΟΥΡΑ-ΚΑΣΤΡΟ 

(ποτοποιία). Τα αποτελέσματα του έργου οδήγησαν σε νέα βελτιωμένα προϊόντα (λικέρ μαστίχας). 

(http://www.castro-spirits.gr/el/products/tentoura/tentoura-liqueur-mastiha) 
 

 

Διδακτική Εμπειρία 
 

2020-Σήμερα: Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμ. Γεωπονίας Α.Π.Θ. 

Προπτυχιακά μαθήματα Βιοδιεργασίες στην Επιστήμη Τροφίμων.  

Μεταπτυχιακό πρόγραμμα ειδίκευσης στην «Επιστήμη Τροφίμων και Διατροφή» 

Μικροβιολογία Τροφίμων 

2018-Σήμερα: Τομέας Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Τμ. Γεωπονίας Α.Π.Θ. 

Προπτυχιακά μαθήματα Οινολογία και οινοπνευματώδη ποτά  (συνδιδασκαλία), 

Εργαστηριακές Ασκήσεις Οινολογίας και Οινοπνευματωδών Ποτών 

(συνδιδασκαλία), Γενική Μικροβιολογία (συνδιδασκαλία).  

Μεταπτυχιακό πρόγραμμα ειδίκευσης στη «Νομοθεσία Τροφίμων και Ποτών» στα 

μαθήματα Μικροβιολογία Τροφίμων, Επεξεργασία & Θρεπτική Αξία 

Τροφίμων και Νομοθεσία Τροφίμων ΙΙ: ειδική νομοθεσία.  

Μεταπτυχιακό πρόγραμμα ειδίκευσης στην «Επιστήμη Τροφίμων και Διατροφή» 

στα μαθήματα Ειδικά Θέματα στην Επιστήμη Τροφίμων και Διατροφή, 

Σεμινάρια στην Επιστήμη Τροφίμων και Διατροφή. 

10/2012-06/2018: 

 

Τμ. Τεχνολογίας Τροφίμων, ΤΕΙ Πελοποννήσου. Επιστημονικός/Εργαστηριακός 

Συνεργάτης: Τεχνολογία και Ποιότητα Γάλακτος και Γαλακτοκομικών 

Προϊόντων (Θ+Ε), Βιομηχανικές Ζυμώσεις (Θ+Ε), Επεξεργασία Τροφίμων Ι 

(Ε), Χημεία Τροφίμων (Θ+Ε).  

10/2015-06/2016: 

 

Τμ. Τεχνολογίας Τροφίμων, ΤΕΙ Ιονίων Νήσων. Επιστημ. Συνεργάτης/Πανεπ. 

Υπότροφος: Επεξεργασία Τροφίμων ΙΙ (Θ+Ε), Ποσοτική Αναλυτική Χημεία 

(Θ+Ε), Φυσικοχημεία Τροφίμων (Θ+Ε).  

10/2014-02/2016: Τμ. Τεχνολόγων Περιβάλλοντος ΤΕΙ Ιονίων Νήσων. Επιστημ./Εργαστηριακός 

Συνεργάτης: Μέθοδοι Παρακολούθησης Ποιότητας Περιβάλλοντος (Θ), Γενική 

Χημεία (Ε).  

10/2012-02/2013: Τμήμα Τεχνολογίας Βιολογικής Γεωργίας & Τροφίμων, ΤΕΙ Ιονίων Νήσων. 

Επιστημ. Συνεργάτης (Θεωρία και Εργαστήριο): Μηχανική Τροφίμων, 

Τεχνολογία & Ποιοτικός Έλεγχος Λιπών Ελαίων & Οίνου.  

03/2011-06/2011: 

02/2012-06/2012 

Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πατρών. Διδάσκων με βάση το Π.Δ. 407/80 

στην βαθμίδα του Λέκτορα: Ενόργανη Χημική Ανάλυση ΙΙ (Ε).  
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Eρευνητικά Eνδιαφέροντα 

 Μελέτη ιδιαίτερων χαρακτηριστικών οίνων 

 Παραγωγή οίνων με χαμηλό αλκοολικό τίτλο 

 Παραγωγή νέων οινικών προϊόντων, αποσταγμάτων και ζύθου 

 Μελέτη αντιοξειδωτικών ιδιοτήτων οίνων και ζύθου 

 Απομόνωση γηγενών στελεχών για παραγωγή προϊόντων με ιδιαίτερα χαρακτηριστικά 

 Αξιοποίηση υποπροϊόντων και αποβλήτων οινοποιείων/ζυθοποιείων 

 Χημεία και Μικροβιολογία Οίνου και Ζύθου 

 Επιστήμη Τροφίμων/Τεχνολογία Ζυμώσεων 

 

Συνοπτική  Παρουσίαση  Ερευνητικού  Έργου - Αναγνώριση 
 

 Eρευνητικές εργασίες σε διεθνή περιοδικά:  47 

 Κεφάλαια σε συλλογικούς τόμους: 6 

 Παρουσιάσεις σε επιστημονικά συνέδρια:  59 

 Περισσότερες από 747 (scopus, h index 17) και 1044 (google scholar, h index 20) αναφορές 
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Processing and Technology, 3(10), 73. [International Conference and Exhibition on Probiotics. San 
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