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Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 
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Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Εργαστήριο Χημείας Τροφίμων & Βιομηχανικών Ζυμώσεων 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

 Σύνολο ερευνητικών προγραμμάτων: 8 

 Συμμετοχή σε εθνικές ερευνητικές υποδομές: 2 

 Υποψήφιοι διδάκτορες: 3 

 Μεταδιδάκτορες που έχουν εργαστεί μέχρι σήμερα: 7 

 Εξοπλισμός αξίας > 1,2 εκ. ευρώ 

Εργαστήριο Χημείας Τροφίμων & Βιομηχανικών Ζυμώσεων 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Ερευνητικές δραστηριότητες στο πλαίσιο της Βιοοικονομίας 

 Ολοκληρωμένη αξιοποίηση των αποβλήτων και των παραπροϊόντων της αγροτο-

βιομηχανικής δραστηριότητας  

  Αξιοποίηση ελληνικής βιοποικιλότητας (απομόνωση γαλακτικών βακτηρίων από τοπικά 

γαλακτοκομικά προϊόντα και λειτουργικών συστατικών από μανιτάρια) 

 Ανάπτυξη καινοτόμων και βιολειτουργικών προϊόντων τροφίμων  



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Η αναγκαιότητα για μία βιώσιμη κοινωνία 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Προς την ανάπτυξη για μία Βιώσιμη Κοινωνία: Οφέλη 

Μείωση απώλειας τροφίμων 

Μείωση μόλυνσης περιβάλλοντος  

Παραγωγή νέων τροφίμων 

Προϊόντα προστιθέμενης αξίας 

Νέες ευκαιρίες για εργασία 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Ερευνητικά προγράμματα προς την κατεύθυνση της Κυκλικής 
Οικονομίας 

 ΑΞΙΟΠΟΙΗΣΗ ΑΠΟΒΛΗΤΩΝ ΤΥΡΟΚΟΜΕΙΩΝ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΥΨΗΛΗΣ 

ΠΡΟΣΤΙΘΕΜΕΝΗΣ ΑΞΙΑΣ – Whey4Value (MIS 5007020) 

Λακτόζη 

Πρωτεΐνη 

Ζύμωση 

Βακτηριακή  
Κυτταρίνη 
(BK) 

Εναρκτήρια 
καλλιέργεια 

Ακινητοποίηση 
καλλιέργειας 

σε BK 

 Παραγωγή νέου 
βιολειτουργικού ξινογάλακτος 

Εφαρμογή 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Whey4Value: δομή προγράμματος 

• Διαχωρισμός τυρογάλακτος Ενότητα Εργασίας 1 

• Παραγωγή ‘Ready to use’ λυοφιλιωμένης 
αρχικής καλλιέργειας 

Ενότητα Εργασίας 2 

• Υδρόλυση λακτόζης 

• Παραγωγή βακτηριακής κυτταρίνης 
Ενότητα Εργασίας 3 

• Ακινητοποίηση στελεχών και παραγωγή 
καινοτόμων προϊόντων 

Ενότητα Εργασίας 4 

• Διάχυση αποτελεσμάτων έργου Ενότητα Εργασίας 5 

• Τελική έκθεση Ενότητα Εργασίας 6 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Whey4Value 

 ΚΥΡΙΟΤΕΡΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

Τυρόγαλα Ζύμωση 

Βακτηριακή  
Κυτταρίνη 
(BK) 

Εναρκτήρια 
καλλιέργεια 

 Παραγωγή έως και 7 g/L BK σε υδρολυμένο 
τυρόγαλα 

 Επιτυχής αξιοποίηση λακτόζης για παραγωγή 
εναρκτήριας καλλιέργειας 

 Διατήρηση της βιωσιμότητας της εναρκτήριας 
καλλιέργειας σε σχέση με τα μη-

ακινητοποιημένα κύτταρα  

Ακινητοποίηση 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Whey4Value 

 ΚΥΡΙΟΤΕΡΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

Εφαρμογή εναρκτήριας 
καλλιέργειας 

 Παραγωγή καινοτόμου και βιολειτουργικού ξινογάλακτος 

 Μεγαλύτερη διατήρηση του πληθυσμού της 
ακινητοποιημένης καλλιέργειας κατά την αποθήκευση 28 
ημερών 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Whey4Value 

 ΔΙΑΧΥΣΗ ΤΟΥ ΕΡΓΟΥ 

 3 παρουσιάσεις σε διεθνή συνέδρια  

 3 δημοσιεύσεις σε επιστημονικά περιοδικά με υψηλό 
δείκτη απήχησης 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

 ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗ ΥΠΟΔΟΜΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΒΙΟΔΙΕΡΓΑΣΙΩΝ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΤΗΝ ΕΚΜΕΤΑΛΕΥΣΗ ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΩΝ FOOD 

INNOVATION - RI (MIS 5027222) 

 ΥΠΟΔΟΜΗ ΕΦΑΡΜΟΓΩΝ ΜΙΚΡΟΒΙΩΜΑΤΟΣ ΣΕ ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ - FOODΒΙΟΜES (MIS 5047291) 

 

 ΑΞΙΟΠΟΙΗΣΗ ΑΠΟΒΛΗΤΩΝ ΤΥΡΟΚΟΜΕΙΩΝ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΥΨΗΛΗΣ 

ΠΡΟΣΤΙΘΕΜΕΝΗΣ ΑΞΙΑΣ – Whey4Value (MIS 5007020) 

Whey4Value 
Νέες κατευθύνσεις ανάπτυξης προϊόντων τροφίμων 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Whey4Value 
Νέες κατευθύνσεις ανάπτυξης προϊόντων τροφίμων 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

 ΑΠΟΜΟΝΩΣΗ ΓΗΓΕΝΩΝ ΓΑΛΑΚΤΙΚΩΝ ΒΑΚΤΗΡΙΩΝ ΑΠΟ ΛΕΥΚΟ ΤΥΡΙ ΚΕΦΑΛΟΝΙΑΣ 

Whey4Value 
Νέες κατευθύνσεις ανάπτυξης προϊόντων τροφίμων 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

 ΑΠΟΜΟΝΩΣΗ ΓΗΓΕΝΩΝ ΓΑΛΑΚΤΙΚΩΝ ΒΑΚΤΗΡΙΩΝ ΑΠΟ ΛΕΥΚΟ ΤΥΡΙ ΚΕΦΑΛΟΝΙΑΣ 

 L. plantarum (7) 
 L. paracasei (4) 
 L. rhamnosus (2)  
 L. fermentum (1) 

14 στελέχη με 
προβιοτικό 
δυναμικό 

Είναι αξιοσημείωτο ότι  
τα λευκά τυριά 

παρουσιάζουν διαφορετική 
ταυτότητα 

Whey4Value 
Νέες κατευθύνσεις ανάπτυξης προϊόντων τροφίμων 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΚΑΙΝΟΤΟΜΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Εδώδιμες μεμβράνες 
από πρωτεΐνη 
τυρογάλακτος 

Ελαιοπηκτές  
από πρωτεΐνη τυρογάλακτος 

 Ως φορέας βιοδραστικών 
ουσιών ή/και προβιοτικών 
βακτηρίων 

 «Πράσινη» συσκευασία 

 Μείωση λιπαρών σε 
τρόφιμα 

 Δημιουργία νέων προϊόντων 
υψηλής διατροφικής αξίας 

Whey4Value 
Νέες κατευθύνσεις ανάπτυξης προϊόντων τροφίμων 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Καινοτόμα προϊόντα: Εδώδιμες & βιοαποικοδομήσιμες 
μεμβράνες 

βιο-αποικοδομήσιμη συσκευασία 

Πρωτεϊνη 
τυρογάλακτος 

 Εφαρμογή στην παραγωγή τυριών:  
αύξηση του χρόνου ζωής του προϊόντος 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Καινοτόμα προϊόντα: Εδώδιμες & βιοαποικοδομήσιμες 
μεμβράνες 

 Εφαρμογή στην παραγωγή γιαουρτιού:  
αύξηση του χρόνου ζωής του προϊόντος 

Αγελαδινό γιαούρτι 
με μεμβράνη 

Αγελαδινό γιαούρτι 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Καινοτόμα προϊόντα: Εδώδιμες & βιοαποικοδομήσιμες 
μεμβράνες 

 Ενθυλάκωση προβιοτικών:  

διατήρηση της βιωσιμότητας τους για μεγαλύτερο διάστημα 
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Ημέρες αποθήκευσης 

 W1% (E.F)  W1% (F.C) 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Καινοτόμα προϊόντα: Εδώδιμες & βιοαποικοδομήσιμες 
μεμβράνες 

 Ενθυλάκωση προβιοτικών:                 ανάπτυξη λειτουργικών τροφίμων 

«Πράσινη»  
συσκευασία 

 Βιολειτουργικές 
ιδιότητες 

 Εδώδιμη 
συσκευασία με 
διατροφική αξία 

Πρακτικός  
τρόπος κατανάλωσης 

Εδώδιμα φακελάκια από πρωτεΐνη 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Παραγωγή ελαιοπηκτών για την αντικατάσταση 
επεξεργασμένων λιπαρών 

Η ΕΕ από το 2021 
 Θεσπίζει όρια στην παρουσία 

trans λιπαρών στα συσκευασμένα 
τρόφιμα 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Καινοτόμα προϊόντα: Ελαιοπηκτές 

 Ελαιοπηκτές για ανάπτυξη νέων υγιεινότερων τροφίμων: αλοιφώδες τυρί 

Ελαιοπηκτή 
ελαιολάδου 

Δημιουργία 
αλοιφώδους 
τυριού με 
χαμηλά λιπαρά 

«Πράσινη» συσκευασία με μεμβράνες 

Πρωτεΐνη τυρογάλακτος 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Καινοτόμα προϊόντα: Ελαιοπηκτές 

 Ελαιοπηκτές για ανάπτυξη νέων υγιεινότερων τροφίμων επάλειψης 

Ελαιοπηκτή 
ελαιολάδου 

Δημιουργία 
Choco spread 

Πρωτεΐνη τυρογάλακτος 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Papadaki et al., 2019. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.108684  
 

Papadaki et al., 2020. https://doi.org/10.3390/biom10010106  

Ανάπτυξη καινοτόμων τροφίμων: ελαιοπηκτές 

Ελαιοπηκτές από μικροβιακό λίπος πλούσιο σε καροτενοειδή 

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.108684
https://doi.org/10.3390/biom10010106


Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Προοπτική για παραγωγή νέων υγιεινών προϊόντων 
 

Καινοτόμα προϊόντα: Ελαιοπηκτές 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Επικοινωνία των αποτελεσμάτων 

Διαγωνισμοί καινοτομίας 

Eθνικός διαγωνισμός  
ECOTROPHELIA 2023 

Eθνικός διαγωνισμός  
TROPHY CHALLENGE 2022 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Επικοινωνία των αποτελεσμάτων 

Ημερίδες ενημέρωσης με ενεργή συμμετοχή εταιρειών κι 
άλλων φορέων 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Αξιοποίηση των αποτελεσμάτων 

ΔΕΘ με το προϊόν ProbiYogi 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Ανάπτυξη υπηρεσιών για τους ενδιαφερόμενους φορείς 

Αξιοποίηση των αποτελεσμάτων 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Αξιοποίηση των αποτελεσμάτων 



Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Ιόνια Νησιά «2014-2020» 
Ιόνιο Πανεπιστήμιο 

Τμήμα Επιστήμης & Τεχνολογίας Τροφίμων 

Τομείς προτεραιότητας και καινοτομίας: 

Καινοτομία και Προτεινόμενες Προτεραιότητες στην ΠΙΝ:  
Επόμενα βήματα για έρευνα και αξιοποίηση 

 Ανάπτυξη εδώδιμων και ενεργών συσκευασιών τροφίμων σχεδιασμένες 

να ενισχύουν την ασφάλεια ή/και να παρέχουν λειτουργικές ιδιότητες 

 Ανάπτυξη ελαιοπηκτών ως υποκατάστατα κορεσμένων λιπαρών για την 

παραγωγή υγιεινότερων τροφίμων    

 Παραγωγή νέων προϊόντων τροφίμων με χρήση απομονωμένων γηγενών 

προβιοτικών βακτηρίων 

 «Πράσινες» τεχνολογίες ανάκτησης βιοδραστικών και άλλων συστατικών 

για την ανάπτυξη καινοτόμων προϊόντων 

 Παραγωγή νέων προϊόντων τροφίμων με χρήση απομονωμένων 

διατροφαρμακευτικών μακρομυκήτων  



     ΕΥΧΑΡΙΣΤΩ  
ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΡΟΣΟΧΗ ΣΑΣ 

Νικόλαος Κοψαχείλης 
Αν. Καθηγητής 

 
 

ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ & ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
IΟΝΙΟ ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ 


