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Γεννήθηκα τα 1954 στο Βόλο όπου το 1972 τελείωσα το εξατάξιο Γυμνάσιο. Το 1977 αποφοίτησα από το Χημικό τμήμα του Πανεπιστημίου Θεσσαλονίκης με βαθμό «Λίαν Καλώς». Η διπλωματική μου εργασία είχε ως θέμα: «Μεταβολή του βαθμού Baumé κατά τη ζύμωση» και δημοσιεύτηκε το 1979 στο ιταλικό περιοδικό «Industrie delle Bevande», ενώ αναδημοσιεύτηκε το ίδιο έτος και στο ισπανικό περιοδικό «La Semana Vitivinicola». Το 1977 γράφτηκα στο δεύτερο έτος στο Ινστιτούτο Οινολογίας του Πανεπιστημίου του Bordeaux από όπου και έλαβα το πτυχίο «Οινολόγου Γαλλίας» το 1978. Κατόπιν εξετάσεων, μου χορηγήθηκε υποτροφία μεταπτυχιακών σπουδών από το Αχιλλοπούλειο Ίδρυμα. Το επόμενο έτος γράφτηκα στο τρίτο έτος στο Ινστιτούτο Οινολογίας του Πανεπιστημίου του Bordeaux απ’ όπου και έλαβα το δίπλωμα «Τεχνολόγου Οίνου και Αμπέλου» το οποίο επικυρώθηκε από το ΔΙΚΑΤΣΑ με αριθμό 627/26-1-88. Παράλληλα παρακολούθησα μαθήματα και έλαβα το δίπλωμα «Δοκιμαστή Κρασιών» του Πανεπιστημίου του Βordeaux. Επιστρέφοντας από τη Γαλλία απέκτησα κατόπιν εξετάσεων την άδεια εξασκήσεως επαγγέλματος Οινολόγου και για την Ελλάδα.
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Στις 4-7-2005 παρουσίασα επιτυχώς στο Χημικό τμήμα του Πανεπιστημίου Πατρών τη διδακτορική μου διατριβή που είχα ξεκινήσει το 2001, με θέμα: «Ερυθρά οινοποίηση με ακινητοποιημένα κύτταρα σε στερεά υποπροϊόντα ποτοποιίας», υπό την επίβλεψη του καθηγητή κ. Αθανάσιου Κουτίνα. 
Στα πλαίσια της διατριβής έγινε εφικτή η ακινητοποίηση κυττάρων ζύμης σε διάφορα παραπροϊόντα ποτοποιίας όπως σταφίδες, φελλοί τα οποία μπορούν να χρησιμεύσουν για επαναλαμβανόμενες ζυμώσεις. Οι παραγόμενοι οίνοι μπορούν να χρησιμοποιηθούν τόσο για άμεση κατανάλωση όσο και για την παραγωγή οίνων με σκοπό την παραγωγή αποσταγμάτων, καθαρής αλκοόλης ή βιοκαυσίμων. Για τον προσδιορισμό των σακχάρων έγιναν αναλύσεις με υγρή χρωματογραφία υψηλής πίεσης (HPLC), ενώ τα πτητικά συστατικά μελετήθηκαν με Αέρια Χρωματογραφία, τόσο με απ’ ευθείας ένεση σε κλασική στήλη όσο και με Αέρια Χρωματογραφία σε συνδυασμό με φασματογραφία μαζών (GC/MS) μετά από μερική απορρόφηση σε ίνα (SPME). Επί πλέον τα τελικά προϊόντα εκτιμήθηκαν οργανοληπτικά από εκπαιδευμένες ομάδες δοκιμαστών σε σύγκριση με κρασιά του εμπορίου. Τα αποτελέσματα αναλύθηκαν με τη βοήθεια της στατικής επεξεργασίας δεδομένων των κατάλληλων υπολογιστικών προγραμμάτων.
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Έχω παρακολουθήσει το «βασικό πρόγραμμα Μάρκετινγκ» της ΕΕΔΕ (1985). Έχω παρακολουθήσει το σεμινάριο «Τεχνική των πωλήσεων» του ΕΛΚΕΠΑ (1991). Παρακολούθησα (1992) το σεμινάριο «Μάρκετινγκ Εξαγωγών» του ΟΠΕ. Το 1986 παρακολούθησα το «1ο Παγκόσμιο Συνέδριο Οργανοληπτικής δοκιμασίας κρασιών στη Βαρκελώνη». Συμμετείχα (1988) σε εκπαιδευτικό ταξίδι στη Γαλλία ως μέλος της ACTIM (Agence pour la coopération technique, industrielle et économique). Συμμετείχα στην επιτροπή κριτών στο Διεθνή Διαγωνισμό Κρασιών στο Μόντρεαλ του Καναδά (1990, 1992), σε αντίστοιχη στο Παρίσι και στη Λιουμπλιάνα. Επίσης συμμετείχα στον Ευρωπαϊκό διαγωνισμό για τον καλύτερο Sommelier 1992, εκπροσωπώντας την Ελλάδα. Έχω πάρει το «Certificat και το Diplome d’ etudes Francaises» καθώς και το «Diploma in English». Από το 1985 ως μέλος της Ένωσης Ελλήνων Οινολόγων συμμετείχα και στο Διοικητικό Συμβούλιο. Διετέλεσα Γ. Γραμματέας το 1987-1988 και Πρόεδρος το 1989-1991. 
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Κατά τη διάρκεια της παραμονής μου στη Γαλλία το1977 εργάστηκα για διάστημα τριών μηνών στην οινοποιητική εταιρεία Quancard και κατά την οινοποιητική περίοδο 1978 στο οινοποιείο Dubourdieux. Προσελήφθηκα στις 1-9-81 στην Ελληνική Εταιρεία Οίνων και Οινοπνευμάτων Α.Ε "ΒΟΤΡΥΣ", διεθνώς γνωστή ελληνική εταιρεία παραγωγής κρασιών, αποσταγμάτων, μπράντι, ούζου, λικέρ και οινοπνεύματος, όπου και εργάστηκα ως υπεύθυνος Χημικός-Οινολόγος του Χημείου, Ποιοτικού Ελέγχου και παραγωγής στο Εργοστάσιο επί της οδού Αυλώνας 105 Σεπόλια Αθήνα, Ποτοποιίας, Αποσταγματοποιίας και Εμφιαλώσεως μέχρι τις 27-11-90 με εξαίρεση το χρονικό διάστημα 1-3-84 μέχρι 30-6-84, όπου εργάστηκα στην εταιρεία Βιασφαλτ, όπως αναφέρεται στη συνέχεια. Ασχολήθηκα με τη λειτουργία μηχανημάτων ασυνεχούς λειτουργίας για την παραγωγή αποσταγμάτων από κρασί, την παλαίωση και την παρακολούθηση των αποσταγμάτων με τη βοήθεια της αναλυτικής μεθόδου αέριας χρωματογραφίας σε όλα τα στάδια της βιομηχανικής τους παραγωγής. Ως υπεύθυνος παραγωγής ασχολήθηκα με την παραγωγή αποσταγμάτων ούζου και λικέρ. Επίσης ασχολήθηκα με την παραγωγή οινοπνεύματος σε συνεχή αποστακτικά συστήματα, με πρώτη ύλη το κρασί και τη μελάσα στο οινοπνευματοποιείο της εταιρείας στο εργοστάσιό Οινοπνευματοποιίας, Αποσταγματοποιίας, Οινοποιείο της οδού Κανελλοπούλου 1 παραλία Ελευσίνας στην Ελευσίνα στο οποίο επίσης υπήρξα ο υπεύθυνος χημικός οινολόγος καθ όλη την διάρκεια της εργασίας στην εταιρεία όπως αναγράφεται στην σχετική βεβαίωση εργασίας, επικυρωμένο από την αρμοδία Επιθεώρηση Εργασίας.
Στο πλαίσιο των εργασιών μου οινοποίησα στην Πάρο το πρώτο έτος παραγωγής οίνο Ονομασίας προελεύσεως (1981), οίνο λευκό ημίξηρο με διακοπή ζύμωσης στην περιοχή Αττικής (1984), οίνο με εκχύλιση σε ατμόσφαιρα διοξειδίου του άνθρακα στη Νεμέα (1985) και οίνο λευκό με εκχύλιση με στέμφυλα σε χαμηλή θερμοκρασία (1988) σε βιομηχανική κλίμακα.
Κατά το χρονικό διάστημα από 1-3-84 μέχρι 30-6-84 εργάστηκα ως Χημικός στην εταιρεία απόσταξης και διύλισης ορυκτελαίων "ΒΙΑΣΦΑΛΤ" Α.Ε. 
Από τις 27-11-90 μέχρι τις 30-6-95 εργάστηκα στην εταιρεία "ΟΙΝΟΤΕΧΝΙΚΗ" ΕΠΕ, εταιρεία εμπορίας οίνων και οινολογικών συμβουλών όπου απασχολήθηκα και ως πωλητής οίνων μικρής παραγωγής σε κάβες και εστιατόρια της περιοχής Αθηνών. Οινοποίησα επίσης το 1994 στην περιοχή της Μεσσηνίας και στη Νέα Αγχίαλο Θεσσαλονίκης και από το 1991 μέχρι 1995 στη Νάουσα (Οινοποιεία Μελιτζανή) στo πλαίσιο των καθηκόντων μου στην εταιρεία «Οινοτεχνική».
	ΒΟΤΡΥΣ
	8 έτη και 8 μήνες

	ΒΙΑΣΦΑΛΤ
	0 έτη και 4 μήνες

	ΟΙΝΟΤΕΧΝΙΚΗ
	4 έτη και 7 μήνες

	ΣΥΝΟΛΟ
	13 έτη και 7 μήνες



Η συνολική εργασιακή μου εμπειρία, εκτός της διδακτικής, ανέρχεται σε 13 έτη και 7 μήνες. 
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Κατά το διάστημα της στρατιωτικής μου θητείας τοποθετήθηκα στο εργαστήριο Φυσικής της Σχολής Ικάρων (Τριτοβάθμιας Εκπαίδευσης) όπου ανέλαβα την εκπόνηση και διδασκαλία εργαστηριακών ασκήσεων στους μαθητές της σχολής (1980-1981).
Από το 1987 μέχρι το 1995 εργάστηκα ως ωρομίσθιος καθηγητής στο Τμήμα Οινολογίας και Τεχνολογίας Ποτών του ΤΕΙ Αθήνας διδάσκοντας θεωρία και εργαστήρια των μαθημάτων ‘Πρώτες Ύλες Αλκοολούχων Ποτών’, ‘Τεχνολογία και Ανάλυση Αποσταγμάτων’ και ‘Οργανοληπτικός Έλεγχος Οίνων και Ποτών’. 
Στις 7-6-1995 μετά από εκλογή από ανοιχτή διαδικασία διορίστηκα ως Καθηγητής Εφαρμογών στην ‘Τεχνολογία και Ποιοτικός Έλεγχος Αποσταγμάτων’. Το 2005 μετατράπηκε η θέση μου, κατόπιν απόφασης εκλεκτορικού, σε τακτική θέση Επίκουρου καθηγητή και το 2010 σε Αναπληρωτή Καθηγητή με ανοιχτή διαδικασία και το 2014 επίσης με ανοιχτή διαδικασία σε Τακτικό Καθηγητή με γνωστικό αντικείμενο «Τεχνολογία και Ποιοτικός Έλεγχος Αλκοολούχων Ποτών», στην οποία υπηρετώ μέχρι σήμερα. Ο συνολικός χρόνος διδασκαλίας σε ιδρύματα ανώτατης εκπαίδευσης ανέρχεται στα 29 έτη.

	ΤΕΙ Αθήνας, ωρομίσθιος
	 7 έτη

	ΤΕΙ Αθήνας μόνιμος
	22 έτη 

	ΣΥΝΟΛΟ
	29 έτη




[bookmark: _Toc504894473]ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΟ ΚΑΙ ΔΙΟΙΚΗΤΙΚΟ ΕΡΓΟ ΣΤΟ ΤΕΙ
Για τα εργαστήρια και τη θεωρία των μαθημάτων «Πρώτες ύλες αλκοολούχων ποτών», «Τεχνολογία και ανάλυση αποσταγμάτων» και «Οργανοληπτικός έλεγχος οίνων και ποτών» έχω συγγράψει αντίστοιχες σημειώσεις και έχω θέσει σε λειτουργία όλες τις ασκήσεις που αναφέρονται σε αυτές. Το εργαστήριο αποσταγμάτων διαθέτει σε πλήρη λειτουργία άμβυκες απόσταξης ανοξείδωτους, χάλκινους και γυάλινη αποστακτική στήλη με δίσκους. Επίσης είναι εξοπλισμένο με αέριο χρωματογράφο για την εκπαίδευση των σπουδαστών. Το εργαστήριο οργανοληπτικού ελέγχου διαθέτει 18 ανεξάρτητες θέσεις οργανοληπτικής δοκιμασίας με ατομικό νιπτήρα, ψυγείο συντήρησης και ψυγείο σερβιρίσματος κρασιών. 
Έχω συμμετάσχει ως μέλος στο διοικητικό συμβουλίου του Τμήματος Οινολογίας και Τεχνολογίας Ποτών, μέλος σε εκλεκτορικά, επιτροπές προμηθειών, επιτροπές αξιολόγησης υποψηφίων, επιτροπή αξιολόγηση του Τμήματος, στη διοργάνωση συμμετοχής σε εκθέσεις και σε όποιο άλλο καθήκον μου ανατέθηκε από το Τμήμα. Για διάστημα 2 ετών κατείχα τη θέση αναπληρωτή προϊστάμενου του Τμήματος.
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Επέβλεψα ως υπεύθυνος καθηγητής στις ακόλουθες 86 πτυχιακές εργασίες:
-Ανακαθορισμένο και συμπυκνωμένο γλεύκος 1990
-Ομοιότητες και διάφορες αλκοολικής ζύμωσης και χημικών συστατικών μπράντι και ουίσκι -1994 
-Μελέτη μεθόδων ποσοτικού προσδιορισμού αιθανόλης σε οίνους και αποστάγματα 1998
-Διήθηση – Εφαπτομενική Μικροδιήθηση 1998
-Μέθοδος ανάλυσης πτητικών συστατικών αποσταγμάτων με την εφαρμογή ψηφιακού ολοκληρωτή συνδεδεμένου με συσκευή αεριού χρωματογραφίας Πειραματική 1999.
-Έλεγχοι και αναλύσεις με τεχνολογική σημασία στη παραγωγική διαδικασία του κρασιού
-Κατανάλωση ενέργειας κατά την ασυνεχή απόσταξη Πειραματική 1999 
-Μαθηματικοί υπολογισμοί της λειτουργιάς αποστακτικών στηλών -ανακαθορισμού και απόσταξης αλκοολούχων διαλυμάτων 1999
-Παραγωγή αποστάγματος από μαύρη ζάχαρη Πειραματική 2000
-Σάκε τεχνολογία παράγωγης 2000
-Συμπυκνωμένο ανακαθαρισμένο γλεύκος, τεχνολογία και αναλύσεις 2000
-Μαθηματικοί υπολογισμοί της λειτουργίας αποστακτικών στηλών ανακαθορισμού και απόσταξη αλκοολούχων διαλυμάτων 2000
-Οργανοληπτική ανάλυση και στατιστική επεξεργασία αποτελεσμάτων 2000
-Εφαρμογή της παραγοντικής ανάλυσης στην οινολογία 2000
-Παραγωγή ουίσκι από κριθάρι. Πειραματική 2001.
-Πειραματική συσκευή συνεχούς αποστάξεως οίνου Πειραματική 2001
-Σύγχρονες μελέτες για τα αποστάγματα 2002 
-Αποστάγμα μήλου Πειραματική 2002- 
-Σταφίδα ενυδάτωση και εκζαχάρωση Πειραματική 2003
-Παραγωγή της γλυκερίνης κατά την διαδικασία της ζύμωσης και ο ρόλος του στην ποιότητα του κρασιού 2003
-Σύγκριση διαχωριστικής ικανότητας απλής απόσταξης και απόσταξης με υδρατμούς οξικού οξέος από υδατικά και υδροαλκοολικά διαλύματα Πειραματική 2004
-Μείωση της πτητικής οξύτητας στον οίνο - Πειραματική 2004
-Ζιβανία 2005
-Παραγωγή ζυμών - Πειραματική 2005
-Κουμανταρία 2005
-Δημοσιογραφία οίνου 2005
-Σύγκριση δυο μεθόδων ερυθρής οινοποίησης - Πειραματική 2005
-Βιοχημικές αντιδράσεις στο σταφύλι στο γλεύκος και στον οίνο 2005
-Επιστημονικές δημοσιεύεις για τα αλκοολούχα ποτά 2007
-Ηλεκτρονική μύτη και αλκοολούχα ποτά 2008
-Ελληνικά οινοποιία και διαδίκτυο 2009
-Ρητινίτης οίνος 2009
-Έλεγχοι και αναλύσεις με τεχνολογική σημασία στην παραγωγική διαδικασία του κρασιού 2009
-Μέθοδοι καταμέτρησης μικροοργανισμών 2009
-Επίδραση της θερμοκρασίας στην οινοποίηση 2009
-Απόσταξη στον Τύρναβο 2009
-Τα κρασιά του κόσμου 2009
-Ο αμπελώνας του Μπορντό 2009
-Προσδιορισμός καραμελοχρώματος στα αλκοολούχα ποτά Πειραματική 2009
-Προσδιορισμός ανηθόλης στο Ούζο με αέριο χρωματογραφία Πειραματική 2010
-Σύσταση ατμών κατά την απόσταξη Πειραματική 2011
-Η σημασία της χρονιάς στον παγκόσμιο αμπελώνα 2011
-Κρασί χωρίς θειώδες - φυσικό κρασί Πειραματική 2012
-Ποσοτική μέτρηση αρωματικών συστατικών αποσταγμάτων Πειραματική 2012
-Παραγωγή αποστάγματος από χυμό πορτοκαλιών Πειραματική 2013
-Μέτρηση ελευθέρου και δεσμευμένου θειώδους σε απόσταγμα οίνου Πειραματική 2013
-Απόσταγμα από ζυμωμένο χυμό μήλου Πειραματική 2014
-Παράγωγη αλκοόλης από ξύλο Πειραματική 2014
-Απόσταγμα μαστίχας Πειραματική 2014
-Παράγωγη αιθανόλης από ζύμωση αμύγδαλων Πειραματική 2014
-Νέες τεχνολογίες παράγωγης ανακαθαρισμενου συμπυκνωμένου χυμού σταφυλής 2014
-Απόσταγμα ζυμωμένου χυμού ροδιού Πειραματική 2014
-Απόσταγμα μαστίχας Πειραματική 2014
-Απόσταγμα από μήλα Πειραματική 2014
-Επίδραση της θερμοκρασίας στην θολερότητα του ούζου Πειραματική 2015
-Επίδραση του υλικού κατασκευής άμβυκα στην περιεκτικότητα σε θειώδη ανίδρωτη Πειραματική 2015
-Ποσοστό ανηθόλης από γλυκάνισο στο ούζο Πειραματική 2015
-Πρώτες ύλες κοκτέιλ 2015
-Καταγραφή κυπριακών οινοποιείων 2015
-Οργανοληπτική αξιολόγηση των πέντε πιο εμπορικών μπυρών της ελληνικής αγοράς Πειραματική 2015
-Νεότερες έρευνες για την επίδραση της αλκοόλης στον άνθρωπο 2015
-Απόσταγμα από χαρούπια Πειραματική 2015
-Διαπίστευση Οινολογικού Εργαστηριού 2015
-Μοντέλα απόσταξης 2015
-Οργανοληπτική διάκριση του φρέσκου Αγιωργίτικο, στην αμπελουργική ζώνη της Νεμέας Πειραματική 2015
-Ποτοποιίες στην Ελλάδα 2015
-Προσκρούστεια ανάλυση οργανοληπτικών δεδομένων 2015
-Η αίσθηση της αντίληψης του χρώματος Πειραματική 2015
-Νεότερες έρευνες για την επίδραση της αλκοόλης στον άνθρωπο 2016
- Επίδραση της θερμοκρασίας στη θολερότητα του ούζου Πειραματική 2016
-Χρόνος και ένταση γεύσης Πειραματική 2016
-Η δημιουργία φυσαλίδων στον οίνο 2016
-Εκπαίδευση δοκιμαστών για επιστημονική έρευνα Πειραματική 2016
-Φυσιολογία της γεύσης 2016
-Δημιουργία εντύπων για την έγκριση δειγμάτων οίνων Προστατευόμενης Ονομασίας Προέλευσης 2016
-Τεχνική, οικονομική και διοικητική μελέτη Οινοποιείου 2016
-Καταγραφή κυπριακών οινοποιείων 2016
-Οργανοληπτικός έλεγχος αποσταγμάτων 2016
-Οργανοληπτικός έλεγχος στο νερό Πειραματική 2016
-Νομοθεσία αλκοολούχων ποτών 2016
-Αλκοολούχο πότο από ντομάτα Πειραματική 2016
-Παράγωγη ουίσκι από καλαμπόκι Πειραματική 016
-Επιστημονική έρευνα για το ταίριασμα κρασιού και φαγητού Πειραματική 2016
-Απομίμηση του χρώματος λευκού οίνου Πειραματική 2017
-Παραγωγή αποσταγμάτων από ξερά δαμάσκηνα Πειραματική 2017
-Παράγωγή αποστάγματος από ρύζι Πειραματική 2017
-Λικέρ με κρέμα γάλακτος Πειραματική 2017 
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Δίδαξα στο μεταπτυχιακό πρόγραμμα «Επιστήμη Οίνου και Ζύθου» του Τμήματος Οινολογίας και Τεχνολογίας Ποτών του ΤΕΙ Αθήνας ως ακολούθως

	Ακαδημαϊκό έτος
	Μαθήματα

	2014-2015
	-Ελληνικός και Παγκόσμιος Αμπελώνας
-Παράγοντες που επηρεάζουν τη Γεύση και το Άρωμα του Οίνου
-Οργανοληπτικός Έλεγχος Οίνου


	2015- 2016
	-Ελληνικός και παγκόσμιος Αμπελώνας
-Παράγοντες που επηρεάζουν τη Γεύση και το Άρωμα του Οίνου
-Οργανοληπτικός Έλεγχος Οίνου

	2016-2017
	-Παράγοντες που επηρεάζουν τη Γεύση και το Άρωμα του Οίνου
-Οργανοληπτικός Έλεγχος Οίνου

	2017-2018
	-Επιχειρηματικότητα- Μάνατζμεντ Παραγωγής και Μάρκετινγκ
-Εισαγωγή στην Έρευνα και Τεχνικές Ανάλυσης Δεδομένων
-Ελληνικός και Παγκόσμιος Αμπελώνας




Στα πλαίσια του ως άνω Μεταπτυχιακού προγράμματος επέβλεψα ως υπεύθυνος Καθηγητής στις ακόλουθες 3 πτυχιακές εργασίες:

-Η χρήση της ανάλυσης αντιστοιχιών σε οργανοληπτικούς ελέγχους Πειραματική 2015
-Τεχνικές καταγραφής της χρονικής εξέλιξης της έντασης των αισθήσεων στους οργανοληπτικούς ελέγχους του οίνου Πειραματική 2016
-H επίδραση της περιοχής στα φαινολικά συστατικά του κρασιού στην ποικιλία Αγιωργίτικο Νεμέας Πειραματική 2017
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Συμμετείχα έμμισθα ως μέλος της κύριας ερευνητικής ομάδας στο πρόγραμμα Αρχιμήδης ΙΙΙ με θέμα “Συνδυασμός ηλεκτροχημικής μικροοξείδωσης και τεμαχίων ξύλου δρυός για την ταχεία παλαίωση κρασιών” Συμμετέχοντες: ΕΠΕΑΕΚ IIΙ (Αρχιμήδης ΙΙΙ – Ενίσχυση Ερευνητικών Ομάδων στα Τ.Ε.Ι., Τ.Ε.Ι. Αθήνας, Τμήμα Οινολογίας και Τεχνολογίας Ποτών, 2011 ως 2014. 
Συμμετείχα έμμισθα στο πρόγραμμα με τίτλο «Μικτές εναρκτήριες καλλιέργειες ζυμών για την ανάδειξη της εντοπιότητας των οίνων (M-Y WINE, ΓΓΕΤ-ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ 2011)» με διάρκεια: 21/6/2013-31/6/2015 και φορέα χρηματοδότησης: ΓΓΕΤ 
Είχα υποβάλει (2010), χωρίς τελικά να εγκριθεί, ως συντονιστής πρόταση στο πρόγραμμα «Θαλής» με θέμα : «Παραγωγή αποσταγμάτων από γλυκάνισο».
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Δημοσίευσα μια σειρά άρθρων σε διάφορα περιοδικά όπως και στο περιοδικό της Ένωσης Ελλήνων Οινολόγων του οποίου υπήρξα μέλος της συντακτικής επιτροπής από το 1987 μέχρι το 1991. Από το 1993 υπήρξα τακτικός αρθογράφος του περιοδικού ‘αθηνόραμα’ και ΕΥ ΖΗΝ, επί μια εικοσαετία διατηρώντας στήλη κριτικής κρασιών. Συνολικά το δημοσιευμένο υλικό ξεπερνά τις 1.500 σελίδες. Είμαι μέλος της Ένωσης Ελλήνων Δημοσιογράφων και Συγγραφέων Οίνου.
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1.	"Οινολογία, από το σταφύλι στο κρασί " (1988, 248 σελίδες, εκδόσεις Τρίαινα) που επανεκδόθηκε το 1994 (368 σελίδες, εκδόσεις Ψύχαλου). Έγινε νέα έκδοση το 2008, 2010 (516 σελίδες, εκδόσεις Ψύχαλου).
2.	Είμαι ένας από τους τρεις συγγραφείς του βιβλίου "Το βιβλίο του κρασιού" (150 σελίδες) που έχει εκδοθεί από την Ελληνική Ακαδημία Οίνου (1994, 1997) και στη συνέχεια από τις εκδόσεις Ψύχαλου (2001 και 2004). Έγινε νέα έκδοση το 2012 (215 σελίδες) επίσης από τις εκδόσεις Ψύχαλου. 
3.	"Ποτογραφία, πρώτες ύλες & παραγωγή αλκοολούχων ποτών" (1994, 278 σελίδες, εκδόσεις Ψύχαλου) που επανεκδόθηκε το 1997 (311 σελίδες).
Διανέμονται από το "Εύδοξος" και καλύπτουν τις διδακτικές ανάγκες της θεωρίας για τα μαθήματα ‘Πρώτες ύλες αλκοολούχων ποτών’, ‘Τεχνολογία και ποιοτικός έλεγχος αποσταγμάτων’.
4.	Είμαι ένας από τους συγγραφείς του ετήσιου οδηγού Alpha Wine Guide που εκδίδεται από τη Δέσμη Εκδοτική (2002, 2003, 2004, 2005, 2006, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011). 
5. 	"Κάνω το δικό μου κρασί" (1995, 112 σελίδες, εκδόσεις Ψύχαλου).
6. 	"Τα Γαλλικά κρασιά" (2000, 346 σελίδες, εκδόσεις Ψύχαλου). 
7. 	"Κάνω το δικό τσίπουρο και άλλα αποστάγματα" (2000, 159 σελίδες, εκδόσεις Ψύχαλου). 
8. 	"Ελληνική Οινογνωσία" (1994, 318 σελίδες) που έχει εκδοθεί από την εταιρεία Ηνίοχος και επανεκδοθεί το 2004 από τις Εκδόσεις Ψύχαλου (325 σελίδες) και το 2009 (625 σελίδες).
Διανέμονται από το "Εύδοξος" και καλύπτουν τις διδακτικές ανάγκες του μαθήματος ‘Οργανοληπτικός έλεγχος οίνων και Ποτών’.
9. 	"Οινολογία έρευνα και εφαρμογές" (2006, 110 σελίδες, εκδόσεις Ψύχαλου). 
10.	"Αμπελουργία και οινοποίηση" (2011, 175 σελίδες, εκδόσεις Ψύχαλου).
11.	"Η απόλαυση της γεύσης " (2013, 279 σελίδες, εκδόσεις Ψύχαλου)

Οι συνολικές πωλήσεις αυτών των βιβλίων ξεπερνούν τις 120.000 αντίτυπα.
Επισυνάπτω την τελευταία έκδοση κάθε βιβλίου και τις φωτοτυπίες των εξωφύλλων όλων των βιβλίων μου. Τα βιβλία «Οινολογία από το σταφύλι στο κρασί», «Ποτογραφία», «Κάνω το δικό μου τσίπουρο και άλλα αλκοολούχα ποτά», «Ελληνική Οινογνωσία» και "Οινολογία έρευνα και εφαρμογές" διανέμονται ως διδακτικά βιβλία μέσω της ηλεκτρονικής υπηρεσίας διαχείρισης συγγραμμάτων «Εύδοξος» σε Πανεπιστήμια και ΤΕΙ της Ελλάδας.
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1.A Tsakiris, S Kallithraka, and Y Kourkoutas, Brandy and cognac manufacture and chemical composition in Encyclopedia of Food and Health ed by Benjamin Caballero Paul M. Finglas and Fidel Toldra, Elsevier Volume 1 pp 462-468 (2016)
2 Tsakiris Argyrios and Papakonstantinou Spyros, Alcoholic Beverages IN HANDBOOK OF FOOD PROCESSING AND ENGINEERING, ed by Κωσταντίνα Τζιά και Θεόδωρος Βαρζάκας, CRC Press, Taylor and Francis Group, LLC Chapter 10. 319 – 350 (2016)
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Πραγματοποίησα τις ακόλουθες 10 δημοσιεύσεις σε διεθνή περιοδικά αναγνωρισμένου κύρους με κριτές. Στις 7 από αυτές είμαι ο κύριος ερευνητής. Όλες αφορούν το γνωστικό αντικείμενο μου «Τεχνολογία και Ποιοτικός Έλεγχος Αλκοολούχων Ποτών».

1. 	Tsakiris, A. Bekatorou, C. Psarianos, A.A. Koutinas, R. Marchant and I.M. Banat. Immobilization of yeast on dried berries for use in dry white wine making Food Chemistry, 87(1): 11-15, 2004.
2. 	Tsakiris A., Sipsas V., Bekatorou A., Mallouchos A., Koutinas A. Red Wine making by immobilized Cells and Influence on Volatile Composition. Journal of Agriculture and Food Chemistry, 52:1357-1363, 2004.
3. 	Tsakiris A., Kourkoutas Y., Dourtoglou V, Koutinas A.A., Psarianos C., Kanellaki M. Wine Production By Immobilized Cells on Dried Berries in Sensory Evaluation Comparison with Commercial products. Journal of the Science of Food and Agriculture, accepted 1-7-2005. 
4. 	Tsakiris A, Kandylis P, Bekatorou A Kourkoutas Y., Koutinas A. Dry Red Wine Making Using Yeast Immobilized on Cork Pieces. Appl Biochem Biotechnol, DOI 10.1007/s12010-009-8905-4.
5. 	Tsakiris A. & Koutinas A., Psarianos C., Kourkoutas Y., Bekatorou A. New Process for Wine Production by Penetration of Yeast in Uncrushed Frozen Grapes. Appl Biochem Biotechnol, DOI 10.1007/s12010-009-8881-8.

Δημοσιεύσεις μετά την εκλογή μου ως αναπληρωτή καθηγητή:
6. 	Kallithraka S., Kim D., Tsakiris A, Paraskevopoulos I., Soleas G. Sensory assessment and chemical measurement of astringency of Greek wines: Correlations with analytical polyphenolic composition. Food Chemistry, 126 (2011) 1953–1958
7. 	Tsakiris A., Sotirakoglou Κ., Kandylis P., Kaldis P., Tzia C., Kourkoutas Y. Price estimation and economic evaluation of the production cost of red wines produced by immobilized cells on dried raisin berries. International Journal of Wine Research, 2011:3 1–8.
8.	Prompona K., Kandylis P., Tsakiris A., Kanellaki M., Kourkoutas Y. Application of Alternative Technologies for Elimination of Artificial Colorings in Alcoholic Beverages Produced by Citrus medica and Potential Impact on Human Health. Food and Nutrition Sciences, 2012, 3, 959-969.
9.	Tsakiris A, Kallithraka S, Kourkoutas Y. Grape brandy Production, Composition and Sensory evaluation. J Sci Food Agric. 2013 Aug 28. doi: 10.1002/jsfa.6377.
10. 	Kallithraka Stamatina,a* Kotseridis Yorgos,a Kyraleou Maria,a Proxenia Niki,Α Tsakiris Argiriosb and Karapetrou Garifaliac Analytical phenolic composition and sensory assessment of selected rare Greek cultivars after extended bottle ageing. J Sci Food Agric (wileyonlinelibrary.com) DOI 10.1002/jsfa.6865
Για τις πιο πάνω δημοσιεύσεις υπάρχουν μέχρι στιγμής 90 ετεροαναφορές.
Υπάρχουν επίσης 3 ετεροαναφορές βιβλίων σε επιστημονικές δημοσιεύσεις.
Αποδέχθηκα πρόσκληση ως reviewer από τα περιοδικά “Journal of the Science of Food and Agriculture” “Bioresource Technology”, “Food Science & Nutrition” “Journal of Brewing and Distilling” και “International Journal of Food Engineering”.
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1. 	International congress on bioprocesses in food Industries. Clermont Ferrand, 11-13 July 2004. ‘Red Wine making by immobilized cells’ 
2. 	International congress on bioprocesses in food Industries. University of Patras. 18 -21 June ‘Use of Principal Component Analysis in Estimating the Market Value of Wines Produced by Biotechnological Processes’.
3 	International Scientific symposium ‘Horticulture, Science, Quality, Diversity and Harmony”, May 24-26 2012, Iasi, Romania. Kallithraka, S., Kim, D., Tsakiris, A., Paraskevopoulos, I. Kotseridis, Y., Kyraleou, M. and Soleas, G. Correlations of sensory data with the analytical polyphenolic composition of Greek wines. Plenary session, oral.
4. 	3rd International Symposium. Trends in world vitiviniculture development. 30-31 May 2013Ageing potential of selected rare native Greek cultivars. Kallithraka S., Kotseridis Y., Kyraleou M., Agricultural University of Athens, Tsakiris A., Technological Educational Institute of Athens, Karapetrou G., Marmaras I., Athens Wine Institute (ELGO-DIMITRA), GR
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Η πτυχιακή μου εργασία για την απόκτηση του πτυχίου Χημείας στο Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο της Θεσσαλονίκης είχε ως θέμα την παρακολούθηση του βαθμού Baume κατά τη διάρκεια της αλκοολικής ζύμωσης. Δημοσιεύτηκε στο Ιταλικό περιοδικό «Industrie dell Bevande» με τίτλο «Realzione tra il grado acoolico di un vino e il grado Baume del mosto» το 1979 και αναδημοσιεύτηκε το ίδιο έτος στο Ισπανικό περιοδικό «La Semana vitivinicola» με τιτλο «Relation entre el grado alcoholic de un vino y el grado Baume de mosto» 
Η πτυχιακή μου εργασία για την απόκτηση του πτυχίου του οινολόγου στη Γαλλία είχε ως θέμα την παραγωγή λευκών κρασιών με τη νέα, για τα δεδομένα εκείνης της εποχής, απολάσπωση και ζύμωση σε χαμηλές θερμοκρασίες και τη μελέτη των πτητικών συστατικών με αέρια χρωματογραφία, ενώ για την απόκτηση του πτυχίου το τεχνολόγου στην αμπελουργία και οινολογία η εργασία είχε θέμα τη παρουσίαση της αμπελουργικής περιοχής της Χαλκίδας. 
Ακολούθησε μια μακρά περίοδος βιομηχανικής εργασίας στην «Ελληνική Εταιρεία Οίνων και Οινοπνευμάτων», εταιρεία παραγωγής αποσταγμάτων μπράντι, ούζου και καθαρής αλκοόλης, οινοποιήσεων σε διάφορες αμπελουργικές περιοχές της Ελλάδας σε Αττική, Πάρο, Νεμέα, Κρήτη, Μεσσηνία και Νάουσα.
Στη διάρκεια της εργασίας μου στα Εργαστήρια των Μαθημάτων στο ΤΕΙ «Πρώτες Ύλες Αλκοολούχων Ποτών», «Τεχνολογία και Ανάλυση Αποσταγμάτων» δημιούργησα πρωτότυπες ασκήσεις για την εκπαίδευση των σπουδαστών. 


Το 2001 ξεκίνησα τη δικτατορική μου διατριβή με θέμα παραγωγή ερυθρών οίνων με ακινητοποιημένα κύτταρα σε παραπροϊόντα ποτοποιίας, υπό την επίβλεψη του καθηγητή Αθανάσιου Κουτίνα στο Πανεπιστήμιο της Πάτρας που παρουσιάστηκε το 2005. Αυτή είχε ως συνέπεια την ενασχόληση με θέματα που αφορούν την τεχνική της ακινητοποίησης στον τομέα των ζυμώσεων και την δημοσίευση των ακόλουθων δημοσιεύσεων σε περιοδικά με κριτές.

1.	A. Tsakiris, A. Bekatorou, C. Psarianos, A.A. Koutinas, R. Marchant and I.M. Banat. Immobilization of yeast on dried berries for use in dry white wine making Food Chemistry, 87(1): 11-15, 2004 (Impact Factor: 3.334)
Στην εργασία αυτή κύτταρα ζύμης Saccharomyces cerevisiae του εμπορικά διακινούμενου στελέχους Uvaferme 299 ακινητοποιήθηκαν σε ρόγες ξηρής σταφίδας της ποικιλίας σουλτανίνα, με σκοπό τη δημιουργία ενός ακινητοποιημένου βιοκαταλύτη για την παραγωγή λευκών ξηρών οίνων. Παράλληλα έγιναν επαναλαμβανόμενες ζυμώσεις με ελεύθερα κύτταρα του ίδιου στελέχους, με σκοπό τη σύγκριση των παραγόμενων οίνων. Η μελέτη της ζύμωσης των σακχάρων έγινε με υγρή χρωματογραφία. Ο ακινητοποιημένος βιοκαταλύτης βρέθηκε ικανός για ζυμώσεις σε θερμοκρασίες μεταξύ 15 οC και 25 οC. Μελετήθηκε η περιεκτικότητα σε ανώτερες αλκοόλες με τη βοήθεια αέριας χρωματογραφίας και βρέθηκαν μικρές περιεκτικότητες σε πτητική οξύτητα, μεθανόλη και ακεταλδεΰδη. Το ακινητοποιημένο σύστημα έδειξε πολύ καλή σταθερότητα για διάστημα τουλάχιστον 4 μήνες, κάτι που δίνει τη δυνατότητα χρήσης αυτών και εκτός περιόδου τρύγου, με σκοπό την παραγωγή αποσταγμάτων και καθαρής αλκοόλης. Διαπιστώθηκαν οργανοληπτικές διαφορές μεταξύ των κρασιών που παρήχθηααν από ακινητοποιημένα κύτταρα και αυτών που παρήχθηααν από ελεύθερα κύτταρα του ίδιου στελέχους. 

2. 	Tsakiris A., Sipsas V., Bekatorou A., Mallouchos A., Koutinas A. Red Wine making by immobilized Cells and Influence on Volatile Composition. Journal of Agriculture and Food Chemistry, 52: 1357-1363, 2004. (Impact Factor: 2.906)
Παρήχθησαν ερυθρά κρασιά από κόκκινα κατεψυγμένα σταφύλια της ερυθρής ποικιλίας Αγιωργίτικο με τη χρήση κυττάρων ζυμών ακινητοποιημένων σε δυο είδη ξηρής σταφίδας σε εύρος θερμοκρασιών 6 οC έως 30 οC. Για το σκοπό αυτό δημιουργήθηκε ένα είδος αντιδραστήρα, δεξαμενής ζύμωσης ικανής να επιτρέψει το διαχωρισμό των στεμφύλων των ερυθρών σταφυλιών από τις ακινητοποιημένες ζύμες. Στα παραγόμενα από τις επαναλαμβανόμενες ζυμώσεις κρασιά εκτιμήθηκαν η παραγωγικότητα, τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά και ο σχηματισμός των πτητικών ενώσεων. Τα ακινητοποιημένα κύτταρα ήταν ικανά για την παραγωγή ξηρών ερυθρών οίνων ακόμα και στους 6 οC. Η σύσταση των κρασιών εκτιμήθηκε Αέρια Χρωματογραφία σε συνδυασμό με φασματογραφία μαζών ( GC/MS) μετά από μερική απορρόφηση σε ίνα (SPME). Μελετήθηκαν οι ανώτερες αλκοόλες, εστέρες και πτητικά οξέα και άλλες πτητικές ενώσεις σε σύγκριση με κρασιά που παρήχθησαν κάτω από τις ίδιες συνθήκες με ελεύθερα κύτταρα. Η σύγκριση αυτών με οργανοληπτική εξέταση έδειξε προτίμηση για το κρασί που παρήχθη στους 6 οC.

3. 	Tsakiris A., Kourkoutas Y., Dourtoglou V, Koutinas A.A., Psarianos C., Kanellaki M. Wine Production By Immobilized Cells on Dried Berries in Sensory Evaluation Comparison with Commercial products. Journal of the Science of Food and Agriculture, accepted 1-7-2005. (Impact Factor: 1.759)
Στην εργασία αυτή έγινε οργανοληπτική εκτίμηση των κρασιών που παρήχθησαν από ακινητοποιημένα κύτταρα του στελέχους Uvaferme 299 ακινητοποιημένα σε ξηρές ζύμες και από ελεύθερα κύτταρα του ίδιου στελέχους ταυτόχρονα με την οργανοληπτική εκτίμηση ροζέ οίνων της ελληνικής αγοράς. Η οργανοληπτική εκτίμηση έγινε από 11 δοκιμαστές που είχαν προηγμένως εκπαιδευτεί καταλλήλως. Προτάθηκε μια μέθοδος για την επιλογή των πιο ικανών δοκιμαστών βασισμένη στην επαναληψιμότητα των αποτελεσμάτων τους και την εγκυρότητα στο μέσο όρο των αποτελεσμάτων. Τα κρασιά εκτιμήθηκαν για την αρωματική τους ένταση, την πολυπλοκότητα, την κομψότητα και τη συνολική ποιότητα. Η στατιστική ανάλυση με τη βοήθεια της ANOVA, με χρήση του προγράμματος SPSS, έδειξε ότι υπήρχαν στατιστικά σημαντικές διαφορές στη βαθμολόγηση των κρασιών. Η γραμμική παλινδρόμηση των αποτελεσμάτων έδειξε ότι η εκτίμηση της κομψότητας είναι αυτή που επιδρά στη συνολική βαθμολόγηση των κρασιών. Το κρασί που παρήχθη με ακινητοποιημένα κύτταρα βρέθηκε να έχει υψηλότερη ποιότητα από αυτό που παρήχθη με ελεύθερα κύτταρα. Με βάση την αρωματική περιγραφή των κρασιών με τη βοήθεια της ανάλυση κύριων συνιστωσών ήταν δυνατή η ταυτοποίηση των κρασιών που δοκιμάστηκαν σε επαναλαμβανόμενες δοκιμασίες. 

4.	Argyris Tsakiris, Panagiotis Kandylis, Argyro Bekatorou, Yiannis Kourkoutas, and Athanasios A. Koutinas. Dry Red Wine Making Using Yeast Immobilized on Cork Pieces. Appl Biochem Biotechnol, DOI 10.1007/s12010-009-8905-4. 27January 2010. (Impact Factor: 1.893)
Έγινε ακινητοποίηση ζυμών Uvaferme 299 σε τεμάχια φελλών και ο βιοκαταλύτης που δημιουργήθηκε χρησίμευσε για επαναλαμβανόμενες ζυμώσεις, με σκοπό την παραγωγή κρασιών. Ο βιοκαταλύτης ήταν κατάλληλος τόσο για διαυγή όσο και για μη διαυγή κρασιά σε θερμοκρασίες που κυμαίνονταν από 0 οC έως 25 οC. Οι χρόνοι ζύμωσης ήταν πολύ μικροί, ενώ η πλήρης ζύμωση των σακχάρων έδειξε ότι με τη μέθοδο αυτή μπορούν να παραχθούν ξηρά κρασιά ακόμη και στους 0 οC από ένα στέλεχος που σε ελεύθερη κατάσταση δεν θα μπορούσε να ολοκληρώσει τη ζύμωση. Η παρουσία του φελλού δεν φαίνεται να επηρεάζει τις πτητικές ενώσεις των παραγόμενων κρασιών. Διαπιστώθηκε μείωση των ισοαμυλικών αλκοολών και της πτητικής οξύτητας σε κρασιά που ζυμώθηκαν σε χαμηλές θερμοκρασίες. Διαφορές στο άρωμα βρέθηκαν με τη βοήθεια αέριας χρωματογραφίας σε συνδυασμό με χρωματογραφία μαζών.

5. 	Argyris Tsakiris, Athanasios A. Koutinas, Costas Psarianos, Yiannis Kourkoutas, and Argyro Bekatorou. A New Process for Wine Production by Penetration of Yeast in Uncrushed Frozen Grapes. Appl Biochem Biotechnol, DOI 10.1007/s12010-009-8881-8. February 12, 2010. (Impact Factor:1.893)
Στην εργασία αυτή παρήχθησαν ερυθρά και λευκά κρασιά που πρόεκυψαν από το χυμό που διαχωρίστηκε με φυσική ροή είτε από άσπαστα κατεψυγμένα σταφύλια αναλόγου χρώματος κατά την απόψυξη είτε χωριστά από το χυμό που είχε παραμείνει και ζυμωθεί μέσα στις ρόγες. Οι νέοι αυτοί τύποι κρασιών συγκρίθηκαν με κρασιά που είχαν παραχθεί με συμβατικές μεθόδους από σταφύλια μετά την απόψυξή τους. Χημικές και χρωματογραφίες αναλύσεις με αέρια χρωματογραφία και μικροεκχύλιση στερεής φάσης σε συνδυασμό με ανάλυση φασματογραφίας μάζας έδειξαν παρεμφερείς αρωματικές ενώσεις, αλλά με ποσοτικές διαφοροποιήσεις στη σύστασή τους για τα νέα είδη κρασιών. Το γεγονός αυτό ερμηνεύει και τις διαφορές οργανοληπτικών χαρακτηριστικών μεταξύ των κρασιών. Η προτεινόμενη μέθοδος επιτρέπει τη διαφοροποίηση των παραγόμενων κρασιών από σταφύλια μέσα στην ίδια δεξαμενή.

6. 	Kallithraka S., Kim D., Tsakiris A, Paraskevopoulos I., Soleas G. Sensory assessment and chemical measurement of astringency of Greek wines: Correlations with analytical polyphenolic composition. Food Chemistry, 126 (2011) 1953–1958. (Impact Factor: 3.334)
Ο σκοπός της παρούσας μελέτης ήταν η μέτρηση της στυφής αίσθησης σε επιλεγμένα κόκκινα ελληνικά κρασιά και η αξιολόγηση της σχέσης μεταξύ οργανοληπτικών κα χημικών χαρακτηριστικών. Χρησιμοποιήθηκαν εννέα κόκκινα κρασιά που παρήχθησαν από τρεις γηγενείς ελληνικές ποικιλίες σταφυλιών (Αγιωργίτικο, Ξινόμαυρο και Μαυροδάφνη). Η στυφή αίσθησή τους και η πικρή γεύση τους εκτιμήθηκαν από μια εκπαιδευμένη ομάδα δοκιμαστών. Επιπλέον, η στυφή τους αίσθηση εκτιμήθηκε με χημική ανάλυση, χρησιμοποιώντας τη μέθοδο καταβύθισης με οβαλβουμίνη. Η σύστασή τους σε πολυφαινόλες μελετήθηκε επίσης με Υγρή χρωματογραφία υψηλής πίεσης (HPLC). Η οργανοληπτική εκτίμηση έδειξε ότι το κρασί από την ποικιλία Μανδηλαριά ήταν η πιο στυφό, ενώ αυτό από Αγιωργίτικο ήταν το λιγότερο στυφό. Η στατιστική ανάλυση των αποτελεσμάτων έδειξε ότι τα χημικά δεδομένα που αφορούν στη στυφή αίσθηση συσχετίστηκαν σημαντικά με τις οργανοληπτικές μετρήσεις. Επιπλέον σημαντική ήταν η συσχέτιση των οργανοληπτικών δεδομένων των κρασιών με τη χημική σύστασή τους σε πολυφαινόλες. προσωπική μου συμμετοχή συνίσταται στη στατιστική επεξεργασία των οργανοληπτικών δεδομένων


7. 	Tsakiris A., Sotirakoglou Κ., Kandylis P., Kaldis P., Tzia C., Kourkoutas Y. Price estimation and economic evaluation of the production cost of red wines produced by immobilized cells on dried raisin berries. International Journal of Wine Research, 2011:3 1–8. (Impact Factor: Still Computing)
Ο σκοπός της μελέτης ήταν να εκτιμηθεί αρχικά η τιμή των ερυθρών οίνων που παράγονται από ακινητοποιημένα κύτταρα σε αποξηραμένα μαύρα σταφίδα και στη συνέχεια να εξεταστεί αν η εκτιμώμενη τιμή ήταν επαρκής για να αντισταθμίσει την αύξηση των επενδύσεων και των λειτουργικών δαπανών που απαιτούνται για τη βιομηχανική εφαρμογή της νέας βιοτεχνολογικής διεργασίας. Η εκτίμηση των τιμών των πειραματικών κρασιών βασίστηκε στη συσχέτιση της οργανοληπτικής ποιότητας, που καθορίζεται από μια ομάδα εκπαιδευμένων δοκιμαστών, και της τιμής των εμπορικών κρασιών που διατίθενται σε μια συγκεκριμένη αγορά. Εφαρμογή της Ανάλυσης Κύριων Συνιστωσών (PCA) που προβλέπει βελτιωμένα αποτελέσματα σε απλή και εκθετική ανάλυση παλινδρόμησης, καθώς μόνο ένα μέρος της σχέσης μεταξύ των δύο μεταβλητών εκπροσωπήθηκε (68,4% και 75,3%, αντίστοιχα). Ωστόσο, με την PCA η συνολική διακύμανση εξηγείται από τα δύο συστατικά ήταν 100%. Η γεύση ήταν πιο σημαντική από ότι το άρωμα για τον καθορισμό της οργανοληπτικής ποιότητας, και η τιμή του κρασιού επηρεάζεται κυρίως από την αισθητική ποιότητα και όχι από την ηλικία του κρασιού στην ελληνική αγορά. Η συνολική αύξηση του κόστους παραγωγής εκτιμάται σε € 0.032/bottle, η οποία είναι σημαντικά χαμηλότερη από την αύξηση των τιμών των € 2.08/bottle υπολογίζεται από PCA για τους ερυθρούς οίνους που παράγονται από ακινητοποιημένα κύτταρα, λόγω του βελτιωμένου αρωματικού δυναμικού σε σύγκριση με τα κρασιά που παράγονται από ελεύθερα κύτταρα. Ως εκ τούτου, τα κέρδη για τη βιομηχανία οίνου εκτιμώνται σε € 1.02/bottle.

8.	Prompona K., Kandylis P., Tsakiris A., Kanellaki M., Kourkoutas Y. Application of Alternative Technologies for Elimination of Artificial Colorings in Alcoholic Beverages Produced by Citrus medica and Potential Impact on Human Health. Food and Nutrition Sciences, 2012, 3, 959-969. (Impact Factor: 0.24)
Μελετήθηκε η εξάλειψη της χρήσης των χημικών χρωστικών στα αλκοολούχα ποτά που παράγονται με εκχύλιση φρούτων και φύλλων κίτρου, ως εναλλακτική λύση για τη μέθοδο της απόσταξης, το οποίο χρησιμοποιείται σήμερα σε βιομηχανική πρακτική και απαιτεί προσθήκη συνθετικών χρωστικών προσθέτων. Επιπλέον μελετήθηκαν οι πτητικές ενώσεις αλκοολούχων ποτών κίτρου που παράγονται από τις δύο μεθόδους σε συνδυασμό με πιθανές αντιοξειδωτικές και αντικαρκινικές ιδιότητες. Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι δεν απαιτείται προσθήκη τεχνητών χρωστικών στο νέο προϊόν, αφού η ένταση του χρώματος ήταν παρόμοια με τα εμπορικά προϊόντα. Οι πιο σημαντικές ενώσεις που προσδιορίζονται από μικροεκχύλιση στερεής φάσης και αέρια χρωματογραφία/φασματομετρία μάζας ήταν: εστέρες, αλκοόλες, καρβονυλικές ενώσεις, ακετάλες και τερπένια. Αν και όλα τα προϊόντα περιέχουν σημαντικές ποσότητες τερπενίων, έχουν προταθεί ως αποτελεσματικοί αντιοξειδωτικοί και αντικαρκινικοί παράγοντες. Η υψηλότερη συγκέντρωση προσδιορίστηκε στο αλκοολούχο ποτό που παράγεται από τετραπλή εκχύλιση φύλλων κίτρου. Η στατιστική ανάλυση κυρίων συνιστωσών έδειξε ότι η μέθοδος παραγωγής επηρέασε σημαντικά τη σύνθεση των προϊόντων σε πτητικά συστατικά. Τέλος μελετήθηκε, το δυναμικό των νέων λειτουργικών αλκοολούχων ποτών στην προαγωγή της υγείας. προσωπική μου συμμετοχή συνίσταται στη στατιστική επεξεργασία των αναλυτικών δεδομένων


9.	Tsakiris A, Kallithraka S, Kourkoutas Y. Grape brandy Production, Composition and Sensory evaluation. J Sci Food Agric. 2013 Aug 28. doi: 10.1002/jsfa.6377. . (Impact Factor: 1.8)
Μπράντι από σταφύλια, είναι το αλκοολούχο ποτό που παράγεται με απόσταξη κρασιού και ωριμάζει σε ξύλινα βαρέλια. Σύμφωνα με τη νομοθεσία, μπορεί να χαρακτηρίζεται με βάση την γεωγραφική περιοχή στην οποία παρήχθησαν τα σταφύλια, την ποικιλία των σταφυλιών που χρησιμοποιήθηκαν, την τεχνική της απόσταξης και τον τρόπο παλαίωσης. Η απόσταξη αυξάνει την συγκέντρωση σε αιθανόλη και άλλα αρωματικά συστατικά που υπάρχουν στα σταφύλια ή δημιουργούνται κατά την ζύμωση και απόσταξη. Κατά τη διάρκεια της ωρίμανσης σε ξύλινα βαρέλια, το απόσταγμα εμπλουτίζεται με διάφορες ενώσεις που συμβάλλουν στο άρωμα και τη γεύση του. Ως εκ τούτου, το απόσταγμα αποκτά πιο ήπια αίσθηση στο στόμα, αρωματική πολυπλοκότητα αυξάνοντας την συνολική ποιότητα. Οι διάφοροι μέθοδοι ανάλυσης χρησιμοποιούνται με σκοπό την παρακολούθηση της παραγωγικής διαδικασίας περιλαμβάνουν την ανάλυση των πτητικών και μη πτητικών ουσιών και τη συσχέτιση της περιεκτικότητας με την ποιότητα. Η ανάλυση της σύστασης μπορεί επίσης να είναι χρήσιμη στον προσδιορισμό της ασφάλειας του μπράντι, πιθανής νοθείας, προέλευσης και διαφοροποίηση από άλλα αλκοολούχα ποτά.

10. 	Kallithraka Stamatina,a* Kotseridis Yorgos,a Kyraleou Maria,a Proxenia Niki,Α Tsakiris Argiriosb and Karapetrou Garifaliac Analytical phenolic composition and sensory assessment of selected rare Greek cultivars after extended bottle ageing. J Sci Food Agric (wileyonlinelibrary.com) DOI 10.1002/jsfa.6865
Ο ελληνικός αμπελώνας περιλαμβάνει ένα μεγάλο αριθμό ιθαγενών ποικιλιών, οι οποίες είναι σχεδόν ανεκμετάλλευτες όσον αφορά την παραγωγή κρασιών παλαίωσης. Ως εκ τούτου, θεωρήθηκε ότι η ανάλυση ορισμένων ποιοτικών παραμέτρων 14 κόκκινων κρασιών που παράγονται από σπάνιες ελληνικές ποικιλίες έχει μεγάλη σημασία, ώστε να αποκτηθεί μια γενική εικόνα των δυνατοτήτων τους για εμπορική χρήση. Διάφορες αναλυτικές και οργανοληπτικές μέθοδοι εφαρμόστηκαν σε κρασιά από αυτές τις ποικιλίες , κατά την εμφιάλωση και μετά από 8 χρόνια παλαίωσης , σε μια προσπάθεια να δοθούν αξιόπιστες απαντήσεις για τις δυνατότητές τους. Η προσωπική μου συμμετοχή συνίσταται στη στατιστική επεξεργασία των οργανοληπτικών δεδομένων



Κλίνοντας το βιογραφικό μου θα ήθελα να τονίσω τη μεγάλη βιομηχανική προϋπηρεσία, το συγγραφικό έργο και την ερευνητική μου δραστηριότητα που αφορά τη στατιστική επεξεργασία οργανοληπτικών πειραματικών δεδομένων.

Αργύριος Τσακίρης
Αθήνα 2018
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