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ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑΣ 

 

Τμήμα Αμπελουργίας και Οινολογίας, Σχολή Επιστημών Γεωπονίας και Δασολογίας, 

Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης (ΔΠΘ), 1ο χλμ. Δράμας – Μικροχωρίου, 66100, 

Δράμα 

 
 

+30 2521060453  askenti@vo.duth.gr 

     

   
      

  

 

Εκπαίδευση 

2010 Διδακτορικό δίπλωμα (Ph.D), Επιστήμης  και Τεχνολογίας Τροφίμων, Σχολή 

Γεωπονίας, Αριστοτέλειο Πανεπιστήμιο Θεσσαλονίκης (Α.Π.Θ.), Θεσσαλονίκη. 

2002 Δίπλωμα Μάστερ (M.Sc.), “Food Quality Management”/Διαχείριση Ποιότητας 

Τροφίμων, Μediterranean Agronomic Institute of Chania (M.A.I.Ch.), Χανιά, 

Κρήτη. 

2007 Πτυχίο Οικονομολόγος-Λογιστής, Πανεπιστήμιο Τιράνων, Οικονομική Σχολή, 

Τίρανα, Τμήμα Λογιστικής-Χρηματοοικονομικής, Αλβανία. (Αναγνώριση 

ΔΟΑΤΑΠ 2012) 

1995 Πτυχίο Χημικού Τροφίμων, Πανεπιστήμιο Τιράνων, Σχολή Φυσικών Επιστήμων, 

Τίρανα, Τμήμα Χημείας Τροφίμων, Αλβανία. (Αναγνώριση ΔΟΑΤΑΠ 2006) 

 

 

Επαγγελματική εμπειρία 

2025- σήμερα Επίκουρη καθηγήτρια, Τμήμα Αμπελουργίας και Οινολογίας, Σχολή 

Επιστημών Γεωπονίας και Δασολογίας, Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο 

Θράκης (ΔΠΘ) 

2020-2024 Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια, Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας 

Τροφίμων, Σχολή Γεωτεχνικών Επιστημών, Διεθνές Πανεπιστήμιο 

Ελλάδος (ΔΙΠΑΕ) 

2022-2023 Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια, Τμήμα Αγροτικής Βιοτεχνολογίας και 

Οινολογίας, Σχολή Γεωτεχνικών Επιστημών, Διεθνές Πανεπιστήμιο 

Ελλάδος (ΔΙΠΑΕ) 

2022-2023 Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια, Ινστιτούτο Γενετικής Βελτίωσης & 

Φυτογενετικών Πόρων – ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ, Θέρμη, Θεσσαλονίκη 
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https://www.webofscience.com/wos/author/record/X-2345-2019
https://sciprofiles.com/profile/adrianaskendi
https://www.researchgate.net/profile/Adriana-Skendi?ev=hdr_xprf
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2017-2019 Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια, Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, 

Αλεξάνδρειο Τεχνολογικό Εκπαιδευτικό Ίδρυμα Θεσσαλονίκης 

(Α.Τ.Ε.Ι.Θ). 

2014-2015 Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια, Ινστιτούτο Γενετικής Βελτίωσης & 

Φυτογενετικών Πόρων – ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ, Θέρμη, Θεσσαλονίκη 

2013-2014 Εξωτερικός ερευνητικός συνεργάτης, Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων, 

Αλεξάνδρειο Τεχνολογικό Εκπαιδευτικό Ίδρυμα Θεσσαλονίκης 

(Α.Τ.Ε.Ι.Θ). 

2003-2004 Ειδικός στη Δ/νση Καταγωγής, Αξίας και Ταρίφας της Γενικής Δ/νσης 

Τελωνείων, Υπουργείο Οικονομικών, Αλβανία. 

2000-2003 Χημικός στη Δ/νση Εργαστηρίου της Γενικής Δ/νσης Τελωνείων (Γενικό 

Χημείο του Κράτους), Υπουργείο Οικονομικών, Αλβανία. 

 

Διδακτική εμπειρία 

2025-  - ως Επίκουρη Καθηγήτρια στο Τμήμα Αμπελουργίας και Οινολογίας, 

Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης, στα μαθήματα (Θεωρία & Εργαστήριο) 

‒ Γενική και ανόργανη χημεία  

‒ Επεξεργασία τροφίμων 

‒ Φυσικοχημεία 

2019-2025  - ως ακαδημαϊκή υπότροφος/ Συμβασιούχος Διδάσκουσα 407/80/Εντεταλμένη 

διδάσκουσα στο Τμήμα Αγροτικής Βιοτεχνολογίας και Οινολογίας, 

Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης (πρώην Διεθνές Πανεπιστήμιο Ελλάδος) 

στα μαθήματα (Θεωρία & Εργαστήριο):  

‒ Αναλυτική Βιοτεχνολογία: (εαρινό 2022, 2023, 2024, 2025) 

‒ Βιομηχανικές και βιοτεχνολογικές ζυμώσεις (χειμερινό 2019, 2020, 2021) 

‒ Γενική και ανόργανη χημεία (χειμερινό 2022, 2023, 2024)   

‒ Επεξεργασία αποβλήτων (εργαστήριο) (χειμερινό 2019, 2020, 2021) 

‒ Επεξεργασία τροφίμων (χειμερινό 2023, 2024) 

‒ Μηχανική τροφίμων και ποτών (εαρινό 2022) 

‒ Μικροβιακή Βιοτεχνολογία (εργαστήριο) (χειμερινό 2021) 

‒ Μικροοργανισμοί και ζυμώσεις (χειμερινό 2021)  

‒ Πρώτες ύλες αλκοολούχων ποτών (χειμερινό 2019, 2020, 2021)  

‒ Συσκευασία οίνων και ποτών (εαρινό 2020, 2021) 

‒ Τεχνολογία Βυνοποίησης (χειμερινό 2019, 2020, 2021) 

‒ Τεχνολογία Ζυθοποίησης και Ποιοτικός Έλεγχος Μπύρας (εαρινό 2020, 

2021)  

‒ Φυσικές διεργασίες (χειμερινό 2023) 

2022-2024  - ως ακαδημαϊκή υπότροφος στο Διεθνές Πανεπιστήμιο Ελλάδος, Τμήμα 

Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, στο μάθημα:  

Ενόργανη ανάλυση τροφίμων» (εργαστήριο): (χειμερινό 2022, 2023) 

2011-2019 - ως εργαστηριακός, επιστημονικός συνεργάτης, πανεπιστημιακός υπότροφος 

στο Τμήμα Οινολογίας και Τεχνολογίας Ποτών, ΤΕΙ ΑΜΘ - Παράρτημα 

Δράμας (πρώην ΤΕΙ Καβάλας), στα μαθήματα (Θεωρία & Εργαστήριο):  

‒ Βιομηχανικές και βιοτεχνολογικές ζυμώσεις» (χειμερινό 2017, 2018) 
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‒ Βιοχημεία (χειμερινό 2014) 

‒ Διοίκηση Ποιότητας» (εργαστήριο) (χειμερινό 2011, εαρινό 2018) 

‒ Εφαρμοσμένη Ενζυμολογία (χειμερινό 2016) 

‒ Πρώτες ύλες αλκοολούχων ποτών» (χειμερινό 2017, 2018) 

‒ Συσκευασία οίνων και ποτών (εαρινό 2017) 

‒ Σύσταση και ανάλυση γλευκών και οίνων» (εργαστήριο), (εαρινό 2019) 

‒ Τεχνολογία Βυνοποίησης (χειμερινό 2017, 2018, εαρινό 2012, 2014) 

‒ Τεχνολογία Ζυθοποίησης και Ποιοτικός Έλεγχος Μπύρας (χειμερινό 2012 

εαρινό 2018, 2019) 

‒ Τεχνολογία και Ανάλυση Αποσταγμάτων (χειμερινό 2011) 

2011-2025 - ως ωρομίσθια εκπαιδευτικός Ι.Ε.Κ./Σ.Α.Ε.Κ 

- Στην ειδικότητα «Στέλεχος Διατροφής και Διαιτολογίας» για τα μαθήματα: 

Έλεγχος και καταλληλότητα τροφίμων, Τεχνικές Παρασκευής Διατροφής Ι, 

Τεχνικές παρασκευής διατροφής ΙΙ, Ανάλυση Τροφίμων, Αρχές Διατροφής 

Ι, Αρχές Διατροφής ΙΙ, Έλεγχος και καταλληλότητα τροφίμων 

- Στην ειδικότητα «Τεχνικός Αρτοποιός - Ζαχαροπλάστης» για τα μαθήματα: 

Στοιχεία Συστημάτων Διαχείρισης Της Ποιότητας (Haccp), Πρώτες Ύλες 

Και Προϊόντα Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής, Υγιεινή και Ασφάλεια, 

Διαιτητική, Ζαχαροπλαστική Τέχνη 

- Στην ειδικότητα «Τεχνικός Μαγειρικής τέχνης - Αρχιμάγειρας» για τα 

μαθήματα: Τροφογνωσία - Εδεσματολόγιο, Διαιτητική, Υγιεινή και 

Ασφάλεια, Οινολογία 

- Στην ειδικότητας «Ειδικός Εφαρμογών Διαιτητικής» για το μάθημα: 

Έλεγχος και Καταλληλότητα Τροφίμων 

2020-2021 - ως ωρομίσθια εκπαιδευτικός στο Κ.Ε.Κ. Αριάδνη, στις θεματικές ενότητες: 

Τα αγροτικά προϊόντα & τα χαρακτηριστικά τους, Ποιοτικός Έλεγχος 

Τροφίμων, Η Σημασία κα ο ρόλος της Συσκευασίας στην Πιστοποίηση των 

Αγροτικών Προϊόντων, Διοίκηση Ολικής Ποιότητας, Πρότυπα Διασφάλισης 

Ποιότητας, Το Πρότυπο ISO, Πρότυπα Πιστοποίησης Τροφίμων 

2014-2015  - ως εκπαιδεύτρια στα Κέντρα Διά Βίου Μάθησης για το μάθημα «Ασφάλεια – 

Ποιότητα Τροφίμων» στο πλαίσιο του Προγράμματος "Κέντρα Διά Βίου 

Μάθησης ΑΠ7, ΑΠ8", του Ε.Π. «Εκπαίδευση και Δια Βίου Μάθηση», που 

συγχρηματοδοτήθηκε από την Ευρωπαϊκή Ένωση (Ευρωπαϊκό Κοινωνικά 

Ταμείο) και από εθνικούς πόρους, 

 

Ερευνητικά προγράμματα 

- Commission of the European Communities, project QLKI-CT-2000–00535 

«Design of Foods with Improved Functionality and Superior Health Effects Using 

Cereal Beta-Glucans» συμμετοχή στο Πρόγραμμα ως μέλος της ερευνητικής 

ομάδας στα πλαίσια της μεταπτυχιακής διατριβής.  

- Ερευνητικό πρόγραμμα «ΑΡΧΙΜΗΔΗΣ ΙΙΙ» – κωδικό ΟΠΣ 383572, «Έλεγχος των 

επιπέδων μυκοτοξινών και ραδιενέργειας σε προϊόντα σιτηρών του ελλαδικού 

χώρου» ως Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια στο Αλεξάνδρειο Τεχνολογικό 

Εκπαιδευτικό Ίδρυμα Θεσσαλονίκης (ΑΤΕΙΘ) (16/09/2013-30/04/2014). 
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- Ερευνητικό πρόγραμμα «Εκτίμηση της ποιότητας προϊόντων επεξεργασίας 

δημητριακών από διαφορετικά ρεύματα παραγωγής» ως Μεταδιδακτορική 

Ερευνήτρια στο Αλεξάνδρειο Τεχνολογικό Εκπαιδευτικό Ίδρυμα Θεσσαλονίκης 

(ΑΤΕΙΘ) (05/04/2016-05/06/2016). 

- ερευνητικό πρόγραμμα με τίτλο «Παραγωγή λειτουργικού ψωμιού υψηλής 

διατροφικής αξίας με την ταυτόχρονη ενσωμάτωση πίτυρου ρυζιού και 

αρωματικών φυτών της ελληνικής χλωρίδας» για την υλοποίηση του έργου ΕΤΑΚ 

με ΚΥΠΕ 3496/137, ως Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια στο ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ 

(χρηματοδοτήθηκε η ερευνητική μου πρόταση) (12/11/2014-30-11-2015). 

- ερευνητικό πρόγραμμα με τίτλο «Επίδραση των μεταβολών κατά την βυνοποίηση 

ελληνικού κριθαριού στις φυσικοχημικές ιδιότητες των μη-αμυλούχων 

πολυσακχαριτών και του φερουλικού οξέος καθώς και στην αντιοξειδωτική 

ικανότητα του ζυθογλεύκους» για την υλοποίηση του έργου στο πλαίσιο της 

πράξης με τίτλο «Ενίσχυση Μεταδιδακτόρων Ερευνητών / Ερευνητριών» 1ος 

Κύκλος, ΕΣΠΑ 2014-2020, με Α.Π. 13269/2016, ως Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια 

(χρηματοδοτήθηκε η ερευνητική μου πρόταση) στο Αλεξάνδρειο Τεχνολογικό 

Εκπαιδευτικό Ίδρυμα Θεσσαλονίκης (ΑΤΕΙΘ) (27/03/2017-26/03/2019). 

- COST (European Cooperation in Science and Technology) Action: CA18101 

(SOURDOMICS: Sourdough biotechnology network towards novel, healthier and 

sustainable food and bioprocesses), Short Term Scientific Mission (STSM) 1-WG6 

“Assessing the technological role of sourdoughs or enzymes in cereals-based 

products” as grantee Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια στο Institute of Agrochemistry 

and Food Technology, Valencia, Spain (01/02/2020-29/02/2020). 

- Ερευνητικό πρόγραμμα «Τοπική ανάπτυξη και διασυνοριακή συνεργασία στον 

τομέα των γεωργικών προϊόντων και των παραδοσιακών τροφίμων» που 

χρηματοδοτείται από το πρόγραμμα Black Sea ΙΙ με ΚΕ 20980, ως 

Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια στο Διεθνές Πανεπιστήμιο Ελλάδος (ΔΙΠΑΕ) 

(26/11/2020-31/12/2022). 

- Ερευνητικό πρόγραμμα «Flat Bread of Mediterranean area; INnovation and 

Emerging process and technology» στο πλαίσιο της «PRIMA -Partnership for 

Research and Innovation in the Mediterranean Area και το χρηματοδοτικό μέσο 

Horizon 2020» με ΚΕ 80561, ως Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια (μέλος της 

ερευνητικής ομάδας κατά την υποβολή πρότασης) στο Διεθνές Πανεπιστήμιο 

Ελλάδος (ΔΙΠΑΕ) (03/01/2022-30/09/2024). 

- Ερευνητικό πρόγραμμα «Αειφορική παραγωγή λειτουργικών συστατικών από 

υποπροϊόντα αγροδιατροφικής βιομηχανίας και ανάπτυξη προϊόντων αρτοποιίας 

υψηλής προστιθέμενης αξίας – By-Value» στο πλαίσιο του έργου ΕΠΑνΕΚ, 

ΔΡΑΣΗ ΕΘΝΙΚΗΣ ΕΜΒΕΛΙΑΣ: «ΕΡΕΥΝΩ-ΔΗΜΗΟΘΡΓΩ-ΚΑΙΝΟΤΟΜΩ» 

(ΕΥΔΕ-ΕΤΑΚ Τ2ΕΔΚ-00946, MIS: 5074537), ως Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια 

στο ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ (02/01/2022 ως 28/10/2023). 

- Ερευνητικό πρόγραμμα «Ανάδειξη οινικής ταυτότητας του νομού Δράμας μέσα 

από ολιστικό χαρακτηρισμό του φυσικού και μικροβιακού περιβάλλοντος» στο 

πλαίσιο της «Ε.Π Ανταγωνιστικότητα, Επιχειρηματικότητα & Καινοτομία 

(ΕΠΑνΕΚ)» με ΚΕ 80709, ως Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια στο Διεθνές 

Πανεπιστήμιο Ελλάδος (ΔΙΠΑΕ) (27/10/2022 ως 28/11/2023). 

- Ερευνητικό πρόγραμμα «Πιλοτική Εφαρμογή του Προτύπου "ANTIOXCERT" σε 

Κύρια Αγροδιατροφικά Προϊόντα» στο πλαίσιο της Προγράμματος Αγροτικής 
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Ανάπτυξης (ΠΑΑ) 2014-2020 και συγχρηματοδοτείται από το Ευρωπαϊκό 

Γεωργικό Ταμείο Αγροτικής Ανάπτυξης (ΕΓΤΑΑ) και το Ελληνικό κράτος με ΚΕ 

20958, ως Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια στο Διεθνές Πανεπιστήμιο Ελλάδος 

(ΔΙΠΑΕ) (12/11/2023 ως 31/07/2024). 

 

Διαλέξεις (προσκεκλημένη ομιλήτρια) 

‒ «Βελτιστοποίηση και επικύρωση ταχείας μεθόδου HPLC για τον προσδιορισμό των 

μυκοτοξινών σε σιτηρά», ΑΤΕΙΘ, Τμήμα Τεχνολογίας τροφίμων, 09-12-2015 

‒ High protein substitute in gluten free bread as a means of food security and 

sustainability. In “The 5th International Electronic Conference on Foods- The Future 

of Technology, Sustainability, and Nutrition in the Food Domain” 28–30 October 2024, 

Online 

 

Διακρίσεις – Υποτροφίες 

Mediterranean Agronomic Institute of Chania (MAICH): full scholarship 1999-2000, 2000-

2001 

Ίδρυμα Κρατικών Υποτροφιών (Ι.Κ.Υ): Διδακτορική υπότροφος για τα έτη 2004, 2005, 2006, 

2007 

Ίδρυμα Κρατικών Υποτροφιών (Ι.Κ.Υ): Υποτροφία Μεταδιδακτορικής Έρευνας για 24 μήνες 

(2017-2019) 

 

Μέλος Τοπικής Οργανωτικής και Επιστημονικής Επιτροπής συνεδρίων 

‒ 7th Cereals & Europe Spring Meeting, "Cereals: Archaïc food of the future" 6 - 8 Apr 

2022, Thessaloniki, Greece. Μέλος Τοπικής Οργανωτικής Επιτροπής 

‒ 5th ISEKI-Food E-conference “Current food innovation trends; the texture and 

consumer perception perspective", 23 - 25 Nov 2022, Μέλος προεδρείου θεματικής 

ενότητας (session). Online event (συνεπιμελήτρια του βιβλίου (e-book) των πρακτικών 

του συνεδρίου) 

‒ 5th International Electronic Conference on Foods, 28-30 Oct 2024. Μέλος της 

επιστημονικής επιτροπής της εκδήλωσης. 

 

Επιβλέπουσα σε πτυχιακές εργασίες 

‒ 10 πτυχιακές εργασίες στο Τμήμα Οινολογίας και Τεχνολογίας Ποτών, ΤΕΙΑΜΘ και 

Τμήμα Αγροτικής Βιοτεχνολογίας και Οινολογίας Δι.Πα.Ε./ΔΠΘ)  

‒ 1 πτυχιακή στο Τμήμα Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων (ΠΠΣ), Δι.Πα.Ε. 
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Πτυχιακές Εργασίες (ως μέλος της τριμελούς εξεταστικής επιτροπής) 

 

Μέλος επιτροπής για την αξιολόγηση των πάνω από 100 πτυχιακών εργασιών 

 

 

Αξιολογητής/Κριτής επιστημονικών δημοσιεύσεων για διεθνή επιστημονικά 

περιοδικά  

Food and Bioproducts Processing (ISSN: 0960-3085), International Journal of Biological 

Macromolecules (ISSN: 0141-8130), Food Chemistry (ISSN: 0308-8146), Journal of Cereal 

Science (ISSN: 0733-5210), Biomolecules (ISSN: 2218-273X), Journal of Food Science and 

Technology (ISSN: 0022-1155), Journal of Food Composition and Analysis (ISSN: 0889-

1575), Biological Agriculture & Horticulture (ISSN: 0144-8765), Foods (ISSN: 2304-8158), 

European Food Research and Technology (ISSN: 1438-2377), Journal of Applied Research on 

Medicinal and Aromatic Plants (ISSN: 2214-7861), Agronomy (ISSN: 2073-4395), Food 

Reviews International (ISSN: 8755-9129), International Journal of Molecular Sciences (ISSN: 

1422-0067), Plants (ISSN 2223-7747), Sustainability (ISSN: 2071-1050), Journal of Plant 

Biochemistry and Biotechnology (ISSN: 0971-7811), Antioxidants (ISSN 2076-3921), Journal 

of Consumer Protection and Food Safety (ISSN 1661-5751) 

 

Μέλος της συντακτικής επιτροπής του διεθνούς επιστημονικού περιοδικού 
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