Βιογραφικό Σημείωμα: Σταύρος Πλέσσας  11/2019

ΒΙΟΓΡΑΦΙΚΟ ΣΗΜΕΙΩΜΑ

1.  Προσωπικά Στοιχεία:
Όνομα: Πλέσσας 
Επώνυμο: Σταύρος
Ημερομηνία γέννησης: 13/09/77
Τόπος γέννησης: Πάτρα
Οικογενειακή κατάσταση: Έγγαμος
Διεύθυνση μόνιμης κατοικίας: Πατριάρχου Γρηγορίου 176, Ορεστιάδα
Τηλ: 2552041141, 6977405212
E-mail: splessas@agro.duth.gr  
2.  Εκπαίδευση:
11/2001-07/2005
Διδακτορικό Δίπλωμα, Τμήματος Χημείας, Πανεπιστημίου Πατρών, στη Βιοτεχνολογία Τροφίμων, με θέμα διδακτορικής διατριβής: «Στερεά απορρίμματα γεωργικών προϊόντων και γεωργικών βιομηχανιών σαν υποστρώματα ακινητοποίησης κυττάρων για ζύμες αρτοποιίας». 

09/1996-10/2001
Πτυχίο Χημείας, Τμήματος Χημείας, Πανεπιστημίου Πατρών.

3.  Ξένες γλώσσες:

Αγγλικά


4.  Γνώσεις πληροφορικής και Η/Υ:

Ικανότητες:
Χρήση Internet, Χρήση Windows.

Εφαρμογές:
MS Office, Origin 5.0, Statistica 5.0.

5.  Υποτροφίες:

11/2001-05/2005
Ευρωπαϊκό Κοινοτικό Ταμείο, Επιχειρησιακό πρόγραμμα Εκπαίδευσης και Αρχικής Επαγγελματικής Κατάρτισης ΙΙ (ΕΠΕΑΕΚ ΙΙ) και ειδικότερα το Πρόγραμμα Ηράκλειτος για εκπόνηση διδακτορικής διατριβής.

6.  Επαγγελματική εμπειρία:

2/2019- σήμερα
 Αναπληρωτής Καθηγητής στο Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης του Δ.Π.Θ. με γνωστικό αντικείμενο: «Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων». (ΦΕΚ: 186/Γ/ 20-2-2019)
10/2017- 2/2019
 Mόνιμος Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης του Δ.Π.Θ. με γνωστικό αντικείμενο: «Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων». (ΦΕΚ: 1034/Γ/ 19-10-2017)
6/2013- 10/2017 
 Επίκουρος Καθηγητής στο Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης του Δ.Π.Θ. με γνωστικό αντικείμενο: «Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων». (ΦΕΚ: 642/20-6-13)
1/2009- 6/2013 
 Λέκτορας στο Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης του Δ.Π.Θ. με γνωστικό αντικείμενο: «Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων». (ΦΕΚ: 1159/29-12-09)
10/2006-12/2008
 Δημοκρίτειο Παν/μιο Θράκης, Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Ως ΠΔ 407/80 διδασκαλία των μαθημάτων: Βιοχημεία Τροφίμων, Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων, Αρχές Μηχανολογίας Τροφίμων.
03/2005-02/2007     Παν/μιο Πατρών, Τμήμα Χημείας, Εργαστήριο Χημείας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων. Ως μεταδιδακτορικός ερευνητής, «Πυθαγόρας ΙΙ: Ενίσχυση Ερευνητικών Ομάδων στα Πανεπιστήμια», τίτλος έρευνας: «Βιοτεχνολογική εκμετάλλευση μιγμάτων αποβλήτων τυροκόμησης (τυρογάλακτος) και σακχαροβιομηχανίας (μελάσσας) για παραγωγή μικτών λυοφιλιωμένων και μη, καλλιεργειών για αρτοποίηση».

9/2006-10/2006
Εκπαίδευση σε μικροβιολογικές τεχνικές ανάλυσης σε συνεργασία με το Παν/μιο του Ulster της Μεγάλης Βρετανίας (University of Ulster, School of Biological & Environmental Sciences, Coleraine, BT52 1SA, Co. Londonderry, N. Ireland, UK).

01/2005-02/2005
Εκπαίδευση σε μικροβιολογικές τεχνικές ανάλυσης και ειδικότερα κυττομετρίας ροής (flow cytometry) σε συνεργασία με το Παν/μιο του Ulster της Μεγάλης Βρετανίας (University of Ulster, School of Biological & Environmental Sciences, Coleraine, BT52 1SA, Co. Londonderry, N. Ireland, UK).

10/2001-06/2006
Παν/μιο Πατρών, Τμήμα Χημείας, Εργαστήριο Χημείας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων. Επικουρικό έργο στα προπτυχιακά εργαστηριακά μαθήματα «Χημεία και Τεχνολογία Τροφίμων-Οινολογία I», «Χημεία Περιβάλλοντος II» και στα μεταπτυχιακά εργαστηριακά μαθήματα του MSc in Food Biotechnology “Advanced Exercises of Food Chemistry and Biotechnology I” και “Advanced Exercises of Food Chemistry and Biotechnology II”.
7. Διδακτική εμπειρία:
10/2008-1/2009
 Δημοκρίτειο Παν/μιο Θράκης, Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Ως ΠΔ 407/80 διδασκαλία των μαθημάτων: Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων, Αρχές Μηχανολογίας Τροφίμων (συνδιδασκαλία), Συστήματα Αυτόματου Ελέγχου Γεωργικών Βιομηχανιών (συνδιδασκαλία).

11/2010-/12-2010
 Συνδιδασκαλία σε Έλληνες και Βρετανούς μεταπτυχιακούς φοιτητές στα πλαίσια του ΔΜΠΣ ΒΙΟΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (στην Αγγλική Γλώσσα), στα πλαίσια του Διακρατικού MSc in Food Biotechnology του μαθήματος  Food Microbiology (Τμήμα Χημείας του Παν/μίου Πατρών και School of Biomedical Sciences, University of Ulster, UK
1/2009-/σήμερα
 Δημοκρίτειο Παν/μιο Θράκης, Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Ως Λέκτορας συνδιδασκαλία των μαθημάτων κατά τα εαρινά εξάμηνα: Μικροβιακή Οικολογία, Παραγωγή Προϊόντων Ποιότητας Ζωικής Προέλευσης. Πρόγραμμα Μεταπτυχιακών Σπουδών (Π.Μ.Σ.) στο γνωστικό αντικείμενο: "Αειφορικά Συστήματα Παραγωγής και Περιβάλλον στη Γεωργία".
3/2008-6/2008
 Δημοκρίτειο Παν/μιο Θράκης, Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Ως ΠΔ 407/80 διδασκαλία των μαθημάτων: Χημεία Τροφίμων, Βιοχημεία Τροφίμων.

10/2007-1/2008
 Δημοκρίτειο Παν/μιο Θράκης, Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Ως ΠΔ 407/80 διδασκαλία των μαθημάτων: Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων, Αρχές Μηχανολογίας Τροφίμων.
2/2007-6/2007
Δημοκρίτειο Παν/μιο Θράκης, Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Ως ΠΔ 407/80 διδασκαλία των μαθημάτων: Χημεία Τροφίμων.

10/2006-1/2007
 Δημοκρίτειο Παν/μιο Θράκης, Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Ως ΠΔ 407/80 διδασκαλία των μαθημάτων: Βιοχημεία Τροφίμων, Ποιοτικός Έλεγχος Τροφίμων, Αρχές Μηχανολογίας Τροφίμων.
2001-2006
Εκπαίδευση φοιτητών σε εργαστηριακές ασκήσεις στα πλαίσια του μαθήματος Χημεία και Τεχνολογία Τροφίμων- Οινολογία Ι στο Εργαστήριο Χημείας και Τεχνολογίας Τροφίμων του Τμήματος Χημείας του Παν/μίου Πατρών.

2001-2006

Εκπαίδευση μεταπτυχιακών φοιτητών στα μετα̟τυχιακά εργαστηριακά μαθήματα του Διακρατικού MSc in Food Biotechnology “Advanced Exercises of Food Chemistry and Biotechnology I” και “Advanced Exercises of Food Chemistry and Biotechnology II’’ 

8. Ερευνητικό έργο:
8.1.  Επιστημονικές Δημοσιεύσεις (Research Papers): 
8.1.1
Plessas, S.; Bekatorou, A.; Kanellaki, M.; Psarianos, C.; Koutinas A.A. 2005. Cells immobilized in a starch–gluten–milk matrix usable for food production. Food Chemistry, 89(2), 175-179.
8.1.2
Plessas, S.; Pherson, L.; Bekatorou, A.; Nigam, P.; Koutinas, A.A. 2005. Bread making using kefir grains as baker’s yeast. Food Chemistry, 93(4), 585-589.
8.1.3
Plessas, S.; Kourkoutas Y.; Psarianos, C.; Kanellaki, M.; Koutinas, A.A. 2006. Continuous baker’s yeast production using orange peel as promoting support in the bioreactor. Journal of the Science of Food and Agriculture, 86(3), 407-414. 
8.1.4
Plessas, S.; Bekatorou, A.; Koutinas, A.A.; Soupioni, M.; Banat I.; Marchant, R. 2007. Use of Saccharomyces cerevisiae cells immobilized on orange peel as biocatalyst for alcoholic fermentation. Bioresource Technology, 98(4), 860-865.
8.1.5
Plessas, S.; Trantallidi, M.; Bekatorou, A.; Kanellaki, M.; Nigam P.; Koutinas, A. A. 2007. Immobilization of kefir and Lactobacillus casei on brewery spent grains for use in sourdough wheat bread making.. Food Chemistry, 105(1), 187-194.
8.1.6
Plessas, S.; Koliopoulos, D.; Kourkoutas, Y.; Psarianos, C.; Koutinas, A.A.; Marchant, R.; Banat, I.2008. Upgrading of discarded oranges through fermentation using kefir in food industry. Food Chemistry, 106(1), 40-49.
8.1.7
Plessas, S.; Bekatorou, A.; Kanellaki, M.; Koutinas, A.A.; Marchant, R.; Banat I. 2007. Use of immobilized cell biocatalysts in baking. Process Biochemistry, 42, 1244-1249.
8.1.8
Plessas, S.; Fischer, A.; Koureta, K.; Psarianos, C.; Nigam P.; and Koutinas, A. A. 2008. Application of Kluyveromyces marxianus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus and L. helveticus for sourdough bread making. Food Chemistry, 106(1), 985-990.
8.1.9
Plessas, S.; A, Bekatorou, Galanagh, J.; Nigam, P.; Koutinas, A. A. and Psarianos C. 2008. Evolution of aroma volatiles during storage of sourdough breads made by mixed cultures of Kluyveromyces marxianus and Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus or Lactobacillus helveticus. Food Chemistry, 107(12), 883-889.
8.1.10  Plessas, S.; Bosnea, L.; Psarianos, C.; Koutinas, A. A.; Marchant, R. and Banat I. M. 2008. Lactic acid production by mixed cultures of Kluyveromyces marxianus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus and L. helveticus. Bioresource Technology, 99(13), 5951-5955.
8.1.11  Agouridis, N.; Kopsahelis, N.; Plessas, S.; Koutinas, A. A.; Kanellaki, M. 2008. Oenococcus oeni cells immobilized on delignified cellulosic material for malolactic fermentation of wine. Bioresource Technology, 99 (18), 9017-9020.
8.1.12  Sipsas, V.; Kolokythas, G.; Kourkoutas, Y.; Plessas, S.; Nedovic, V.; Kanellaki, M 2009. Comparative study of batch and continuous multi-stage fixed-bed tower (MFBT) bioreactor during wine-making using freeze-dried immobilized cells.  Journal of Food Engineering. 90 (4), 495-503.
8.1.13  Plessas, S.; Alexopoulos, A.; Bekatorou, A.; Mantzourani, I.; Koutinas, A.A.; Bezirtzoglou, E.. 2011. Examination of freshness degradation of sourdough bread made with kefir through monitoring the aroma volatile composition during storage, Food Chemistry, 124(2), 627-633.
8.1.14  Pîrcălăbioru, G.; Plessas, S.; Bezirtzoglou, E,; Papageorgiou, A.; Alexopoulos, A.; Mantzourani, I.; Bleotu, C.; Chifiriuc, C.; Lazar V. 2011. Detection of enteropathogenic Escherichia coli (EPEC) using Multiplex PCR. Biointerface Research in Applied Chemistry, 1(1), 9-14.
8.1.15 Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Voidarou, C.; Noussias, H.; Stavropoulou, Μantzourani, I.; E.; Tzora, A.; Skoufos, I.; Bezirtzoglou E. 2011. Microbial ecology of fish species ongrowing in Greek sea farms and their water environment. Anaerobe, 17(6), 264-266.
8.1.16  Plessas, S.; Alexopoulos, A.; Mantzourani, I.; Voidarou, C.; Koutinas, A.A.; Stavropoulou, E. and Bezirtzoglou. E. 2011. Application of novel starter cultures for sourdough bread production. Anaerobe, 17(6), 486-489.

8.1.17 Plessas, S.; Alexopoulos, A.; Voidarou, C.; Stavropoulou, E. and Bezirtzoglou 2011. Microbial ecology and quality assurance in food fermentation systems. The case of kefir grains application. Anaerobe, 17(6), 483-485.
8.1.18 Alexopoulos A.; Kimbaris A.C.; Plessas S.; Mantzourani I.; Theodoridou I.; Stavropoulou E.; Polissiou  M.G. and Bezirtzoglou E. 2011. Antibacterial activities of essential oils from eight Greek aromatic plants against clinical isolates of Staphylococcus aureus. Anaerobe, 17(6), 399-402.
8.1.19 Voidarou, C.; Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Karapanou, A.; Mantzourani, I.; Stavropoulou, E.; Fotou, K.; Tzora, A.; Skoufos, I. and Bezirtzoglou, E.. 2011. Antibacterial activity of different honeys against pathogenic bacteria. Anaerobe, 17(6), 375-379.
8.1.20 Voidarou, C.; Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Noussias, H.; Stavropoulou, E.; Fotou, K.; Tzora, A.; Skoufos, I.; Bezirtzoglou, E. and Demertzi-Akrida, K. 2011. Microbiological quality of grey-mullet roe. Anaerobe, 17(6), 273-275.
8.1.21  Voidarou, C.; Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Stavropoulou, E.; Fotou, K.; Tzora, A.; Skoufos, I. and Bezirtzoglou, E.. 2011. Hygienic quality and antibiotic resistance profile of sliced butchery. Anaerobe, 17(6), 344-350.
8.1.22  Voidarou, C.; Bezirtzoglou, E.; Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Stefanis, C.; Papadopoulos, I.; Vavias, S.; Stavropoulou, E.; Fotou, K.; Tzora, A.; Skoufos, I. 2011. Occurrence of Clostridium perfringens from Different Cultivated Soils. Anaerobe, 17(6), 320-324.
8.1.23 Alexopoulos, A.; Tzatzimakis, G.; Bezirtzoglou, E.; Plessas, S.; Sinapis, E.; Stavropoulou, E. and Abas, Z. 2011. Microbiological quality and related factors of sheep milk produced in farms of NE Greece. Anaerobe, 17(6), 276-279.
8.1.24 Fotou, K.; Tzora, A.;Voidarou, C.; Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Avgeris, A.; Demertzis, P.G.; Bezirtzoglou, E.; and Demertzi – Akrida, K. 2011. Isolation of microbial pathogens of Subclinical Mastitis from raw sheep's milk of Epirous (Greek) and their role in its hygiene. Anaerobe, 17(6), 315-319.
8.1.25 Voidarou, C.; Vassos, D.; Rozos, G.; Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Tsinas, A.; Skoufou, M.; Stavropoulou, E.; Bezirtzoglou, E. 2011. Microbial challenges of poultry meat production. Anaerobe, 17(6), 341-343
8.1.26 Gerokomou, V.; Voidarou, C.; Vatopoulos, A.; Velonakis, E.; Rozos, G.; Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Stavropoulou, E.; Bezirtzoglou, E.; Demertzis, P.G.; Akrida-Demertzi, K. 2011.  Physical, chemical and microbiological quality of ice used to cool drinks and foods in Greece and its public health implications. Anaerobe, 17(6), 351-353.
8.1.27 Mantzourani, I.; Plessas, S.; Alexopoulos, A.; Voidarou, C.; Bezirtzoglou, E. 2011. Antibiotic activity of tigecycline against clinical pathogens by the micro dilution method. .Anaerobe, 17(6), 391-393.
8.1.28  Voidarou, C.; Tzora, A.; Malamou, O.; Akrida-Demertzi, K.; Demertzis, P.G.; Vassos, D.; Rozos, G.; Alexopoulos, A.; Plessas, S.; E. Stavropoulou, E.; Skoufou, M.; Bezirtzoglou E.; Riganakos, G. 2011. Chemical and microbiological characterization of artisan inoculants used for the fermentation of traditional dairy products in Epirus area (Greece). Anaerobe, 17(6), 354-357.
8.1.29  Vavias, S.; Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Stefanis, C.; Voidarou, C.; Stavropoulou, E.; Bezirtzoglou E. 2011. Microbial ecology of the watery ecosystems of Evros river in North Eastern Greece and its influence upon the cultivated soil ecosystem. Anaerobe, 17(6), 325-329.
8.1.30 Voidarou, C.; Rozos, G.; Alexopoulos, A.; Plessas, S.; E. Stavropoulou, E.; Demertzis, P.G.; Akrida-Demertzi, K.; Bezirtzoglou E. 2012. Modified atmosphere packaging failure and its effect on the microbiological quality of the product. Journal of Food Science and Engineering, 2, 336-340.

8.1.31 Plessas, S.; Bosnea, L.; Alexopoulos, Bezirtzoglou, E. 2012. Potential effects of probiotics in cheese and yogurt production: A review. Engineering in Life Sciences, 12 (4), 433-440. 

8.1.32 Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Ceciu, S.; Lazar, V.; Mantzourani, I.; Voidarou, C.; Stavropoulou, E.; Bezirtzoglou, E. 2013. Evaluation of ozone efficacy on the reduction of microbial population of fresh cut lettuce (Lactuca sativa) and green bell pepper (Capsicum annuum). Food Control, 30(2), 491-496.
8.1.33 Plessas, S.; Alexopoulos, A.; Bekatorou, A.; Bezirtzoglou, E. 2012. Kefir immobilized on corn grains as biocatalyst for lactic acid fermentation and sourdough bread making. Journal of Food Science, 77(12), C1256-C1262.
8.1.34 A.Alexopoulos, S. Plessas, Z. Abas, V. Lagka, A. Zdragas and E.Bezirtzoglou. 2013. Occurrence and Antibiotic Susceptibility Profile of Streptococcus spp. isolated from Ewe’s Milk. Journal of Food Science and Engineering, 3, 657-661. 
8.1.35 I. Mantzourani, S. Plessas, G. Saxami, A. Alexopoulos, A. Galanis & E. Bezirtzoglou. 2014. Study of kefir grains application in sourdough bread regarding rope spoilage caused by Bacillus spp. Food Chemistry, 143, 17-21.
8.1.36 Nouska Ch., Mantzourani I., Alexopoulos A., Bezirtzoglou E., Bekatorou E., Akrida-Demertzi K., Demertzis P., Plessas S. 2015. Saccharomyces cerevisiae and kefir production using waste pomegranate juice, molasses and whey. Czech Journal of Food Science, 33(3), 277-282.
8.1.37 Fournomiti M, Kimbaris A, Mantzourani I, Plessas S, Theodoridou I, Papaemmanouil V, Kapsiotis I, Panopoulou M, Stavropoulou E, Bezirtzoglou EE, Alexopoulos A. 2015. Antimicrobial activity of essential oils of cultivated oregano (Origanum vulgare), sage (Salvia officinalis), and thyme (Thymus vulgaris) against clinical isolates of Escherichia coli, Klebsiella oxytoca, and Klebsiella pneumoniae. Microbial Ecology Health and Disease, 26:23289.
8.1.38 E. Papafotopoulou-Patrinou, A.-I. Gialleli, M. Kallis, S. Plessas, A. Alexopoulos, I. Mantzourani, E. Bezirtzoglou, A. Bekatorou, M. Kanellaki, A.A. Koutinas. Microbiological assessment of tubular cellulose filters used for liquid foods cold pasteurization. 2016. LWT- Food Science and Technology, 67, 151-158.
8.1.39 S. Kazakos, I. Mantzourani, C. Nouska, A. Alexopoulos, E. Bezirtzoglou, A. Bekatorou, S. Plessas, T. Varzakas. Production of Low-Alcohol Fruit Beverages through Fermentation of Pomegranate and Orange Juices with Kefir Grains. 2016. Current Research in Nutrition and Food Science, 4(1), 19-26.
8.1.40 C. Stefanis, I. Mantzourani, S. Plessas, A. Alexopoulos, A. Galanis, E. Bezirtzoglou, P. Kandylis, T. Varzakas. Reviewing Classical and Molecular Techniques Regarding Profiling of Probiotic Character of Microorganisms. 2016. Current Research in Nutrition and Food Science, 4(1), 27-47.
8.1.41 E. Bezirtzoglou, C. Voidarou, E. Stavropoulou, Y. Koyrkoytas, A. Alexopoulos, S. Plessas, T. Varzakas. 2016. Emerging antibiotic resistance in honey as a hazard for human health. Journal of Bacteriology, 2(1), 00012.
ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΜΟΝΙΜΟΠΟΙΗΣΗ ΣΤΗ ΒΑΘΜΙΔΑ ΤΟΥ ΕΠΙΚΟΥΡΟΥ ΚΑΘΗΓΗΤΗ
8.1.42 Plessas, S.; Nouska, C.; Mantzourani, I.; Kourkoutas, Bezirtzoglou, E. 2017. Microbiological exploration of different types of kefir grains. Fermentation, 3(1). 
8.1.43 Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Kourkoutas, Y.; Stefanis, C.; Vavias, S.; Voidarou, C.; Mantzourani, I.; Bezirtzoglou, E. 2017. Experimental effect of ozone upon the microbial flora of commercially produced dairy fermented products. International Journal of Food Microbiology, 246, 5-11.
8.1.44  Plessas, S.; Nouska, C.; Karapetsas, A.; Kazakos, S.; Alexopoulos, A.; Mantzourani, I.; Chondrou, P.; Fournomiti, M.; Galanis, A.; Bezirtzoglou,  E. 2017. Isolation, characterization and evaluation of the probiotic potential of a novel Lactobacillus strain isolated from Feta-type cheese. Food Chemistry, 226, 102-108.

8.1.45 Alexopoulos, A.; Plessas, S.; Kimbaris, A.; Varvatou, M.; Mantzourani, I.; Fournomiti, M.; Tzouti, V.; Nerantzaki, A.; Bezirtzoglou, E,. 2017. Mode of antimicrobial action of Origanum Vulgare essential oil against clinical pathogens. Current Research in Nutrition and Food Science, 05:2, 109-115.
8.1.46 Terpou, A.; Bosnea, L.; Kanellaki, M.; Plessas, S.; Bekatorou, A.; Bezirtzoglou, E.; Koutinas AA. 2018. Growth Capacity of a Novel Potential Probiotic Lactobacillus paracasei K5 Strain Incorporated in Industrial White Brined Cheese as an Adjunct Culture. Journal of Food Science, 83(3), 723-731.
8.1.47 Aggelopoulos, T.; Bekatorou, A.; Plessas, S.; Koutinas, A.A.; Nigam, P. 2018. Upgrading of Mixed Food Industry Side-Streams by Solid-State Fermentation with P. ostreatus. Recycling, 3, 12. 
8.1.48 Mantzourani, I.; Plessas, S.; Odatzidou, M.; Alexopoulos, A.; Galanis, A.; Bezirtzoglou, E.; Bekatorou, A. 2019. Effect of a novel Lactobacillus paracasei starter on sourdough bread quality. Food Chemistry, 15; 259-265.
ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΕΚΛΟΓΗ ΣΤΗ ΒΑΘΜΙΔΑ ΤΟΥ ΑΝΑΠΛΗΡΩΤΗ ΚΑΘΗΓΗΤΗ

8.1.49 I., Mantzourani, S., Kazakos, A., Terpou, A., Mallouchos, A., Kimbaris, A., Alexopoulos, E., Bezirtzoglou, S., Plessas. 2018. Assessment of volatile compounds evolution, antioxidant activity and total phenolics content during cold storage of pomegranate beverage fermented by L. paracasei K5. Fermentation, 4 (4), 95. 

8.1.50 I., Mantzourani, C., Nouska, A., Terpou, A., Alexopoulos, E., Bezirtzoglou, M., Panayiotidis, A., Galanis, S., Plessas. 2018. Production of a novel functional fruit beverage consisting of Cornelian cherry juice and probiotic bacteria. Antioxidants, 7 (11), 163.
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8.3.2.49 M. Fournomiti, S. Plessas, I. Mantzourani, C. Nouska, A. Karapetsa, E. Theodoridou, A. Alexopoulos, E. Bezirtzoglou. «Application of a novel starter culture exhibiting probiotic properties, for sausage production. Evaluation of the viability through modern molecular techniques». The International Scientific Conference on Probiotics and Prebiotics – IPC2015 που πραγματοποιήθηκε από 23/6/2015 έως 25/6/2015, στη Βουδαπέστη - Ουγγαρία. 

8.3.2.50 I. Mantzourani, C. Nouska, M. Fournomiti, I. Theodoridou, A. Karapetsas, A. Alexopoulos, S. Plessas, E. Bezirtzoglou. «Quality and characteristics of a fermented sausage product fortified with a novel probiotic LAB strain (L. paracasei K5)». 38th SOMED Congress που πραγματοποιήθηκε στην Verona της Ιταλίας από τις 11-13/10/2015. 

8.3.2.51 A. Alexopoulos, A. Kimbaris, S. Plessas, I. Mantzourani, I. Theodoridou, M. Fournomity, C. Nouska, S. Kazakos, M. Panopoulou, E. Bezirtzoglou. Antibacterial activity of piperitenone epoxide (PEO) in combination with synthetic antibiotics against clinical isolates of Staphylococcus aureus and Escherichia coli. 38th International SOMED Congress, Verona – Italy, 11-13/10/2015.
ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΜΟΝΙΜΟΠΟΙΗΣΗ ΣΤΗ ΒΑΘΜΙΔΑ ΤΟΥ ΕΠΙΚΟΥΡΟΥ ΚΑΘΗΓΗΤΗ
8.3.2.52   Stavros Plessas, Maria Odatzidou, Ioanna Mantzourani, Athanasios Alexopoulos, Eugenia Bezirtzoglou. Evaluation of a novel starter culture on sourdough bread making regarding rope spoilage appearance. 2nd INTERNATIONAL BALKAN AGRICULTURE CONGRESS. 16-18 May 2017, Takirdak, Turkey. (ΠΡΟΦΟΡΙΚΗ ΑΝΑΚΟΙΝΩΣΗ).
8.3.2.53  Stavros Plessas, Alex Galanis, Athanasios Alexopoulos, Ioanna Mantzourani,  Chrysanthi Nouska, Maria Fournomiti,  Stavros Kazakos,  Athanasios Karapetsas,  Eugenia Bezirtzoglou.  Susceptibility to antibiotics of Lactobacillus paracasei K5 added as a probiotic strain in fermented sausages. 2nd INTERNATIONAL BALKAN AGRICULTURE CONGRESS. 16-18 May 2017, Takirdak, Turkey.
8.3.3 Περιλήψεις σε πρακτικά Ελληνικών συνεδρίων
8.3.3.1 Kourkoutas, Y.; Plessas, S.; Agouridis, N.; Psarianos C.; Koutinas, A.A. 2004."Συνεχής παραγωγή ζύμης αρτοποιίας". Πρακτικά 8ου Συνεδρίου Χημείας-Ελλάδος-Κύπρου με θέμα «Χημεία, Ποιότητα Ζωής και Εκπαίδευση», 10-13 Δεκεμβρίου, Θεσσαλονίκη, Ελλάδα, 2004. Poster Presentation. 
8.3.3.2 Plessas, S.; Bekatorou, Α.; Kopsaxelis, Ν.; Kanellaki, Μ.; Koutinas, A.A. 2004. Αξιοποίηση αποβλήτων βυνοποιείου για την παραγωγή βιοκαταλύτων για αλκοολική ζύμωση. Πρακτικά 8ου Συνεδρίου Χημείας-Ελλάδος-Κύπρου με θέμα «Χημεία, Ποιότητα Ζωής και Εκπαίδευση», 10-13 Δεκεμβρίου, Θεσσαλονίκη, Ελλάδα, 2004. Poster Presentation.
8.3.3.3  Kourkoutas, Y.; Plessas, S.; Agouridis, N.; Koutinas, A.A.; Psarianos, C. Continuous baker’s yeast production. 1ο Συνέδριο Βιοεπιστημών Παν/μίου Πατρών, Πάτρα, 19-20 Μαΐου 2005, (pp. 198-199). Poster Presentation.

8.3.3.4  Plessas, S.; Bekatorou, A.; Koutinas, A.A. Application of immobilized yeast and lactic acid bacteria for improvements in bread making. 1ο Συνέδριο Βιοεπιστημών Παν/μίου Πατρών, Πάτρα, 19-20 Μαΐου 2005, (pp. 202-203). Poster Presentation.
8.3.3.5 Σ. Πλέσσας, Α. Αλεξόπουλος, Ε. Μπεζιρτζόγλου. Αντιμικροβιακή δράση κόκκων kefir έναντι ευρωτομυκήτων κατά την παραγωγή άρτου. 2ο ΠΑΝΕΛΛΗΝΙΟΥ ΣΥΝΕΔΡΙΟΥ ΤΗΣ ΔΙΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΗΣ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ ΔΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (Δ.Ε.Δ.Υ.Τ) ΜΕ ΘΕΜΑ «ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΕΣ ΠΡΟΚΛΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΚΑΙ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ» 6-8 Ιουνίου 2008, Ξεν Μακεδονία Παλλάς Θεσσαλονίκη. 

8.3.3.6 A. Alexopoulos, C. Voidarou,  S. Plessas, I. Mantzourani, A. Vantarakis, E. Bezirtzoglou. Antibiotic resistance and rodent virulence of E. coli strains isolated from river water in NE Greece. 15th International Symposium on Health-Related Water Microbiology, 31 May – 5 June 2009, Naxos island, Greece. σελ 133.

8.3.3.7  Γ. Ρόζος, Χ. Βόιδαρου, Α. Αλεξόπουλος, Σ. Πλέσσας, Μ. Βελονάκης, Ε. Μπεζιρτζόγλου, Α. Βατόπουλος. Τροφιμογενής μικροβιακή αντοχή : ανθεκτικά στελέχη 15 ειδών του γένους lactobacillus που απομονώθηκαν από παραδοσιακά τυριά της Μυκόνου έναντι 15 αντιμικροβιακών παραγόντων. 8ο Πανελλήνιο Συνέδριο Δημόσιας Υγείας & Υπηρεσιών Υγείας. 15-17 Μαρτίου 2010, Ξεν. Divani Caravel. Πρακτικά σελ 121.

8.3.3.8  Δ. Βασσος, Χ. Βοιδαρου, Γ. Ροζος, Σ. Πλεσσας, Α. Αλεξοπουλος, Ε. Μπεζιρτζόγλου. Μαζική εστίαση και  κριτήρια επιλογής της από τους νέους καταναλωτές (φοιτητές-σπουδαστές και εργαζόμενους). 3ο  ΠΑΝΕΛΛΗΝΙΟ ΣΥΝΕΔΡΙΟ ΤΗΣ ΔΙΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΗΣ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ ΔΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (Δ.Ε.Δ.Υ.Τ), 6-8 Ιουνίου 2010, Ξεν Μακεδονία Παλλάς Θεσσαλονίκη. Πρακτικά συνεδρίου σελ 59. 
8.3.3.9 Σ. Πλέσσας, Ι. Καραγεώργου, Π. Βαλαβάνη, Α. Αλεξόπουλος, Ε. Μπεζιρτζόγλου. Χρήση νέων αρχικών καλλιεργειών για την παρασκευή άρτου με έμφαση στον οργανοληπτικό χαρακτήρα. 3ο ΠΑΝΕΛΛΗΝΙΟ ΣΥΝΕΔΡΙΟ ΤΗΣ ΔΙΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΗΣ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ ΔΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (Δ.Ε.Δ.Υ.Τ), 6-8 Ιουνίου 2010, Ξεν Μακεδονία Παλλάς Θεσσαλονίκη. Πρακτικά συνεδρίου σελ 12. (Προφορική ανακοίνωση).
8.3.3.10 Θεοδωρίδου Ειρήνη, Αλεξόπουλος Αθανάσιος,  Σταυροπούλου Ελισάβετ, Πλέσσας Σταύρος, Μαντζουράνη Ιωάννα, Φουρνομίτη Μαρία, Tζούτη Βασιλική & Μπεζιρτζόγλου Ευγενία. 2013. Κατανομή του είδους και της αντιβιοαντοχής Staphylococcus spp.  σε πόσιμα νερά.4ο Συνέδριο Βιοτεχνολογίας και Τεχνολογίας Τροφίμων, 11-13 Οκτωβρίου, MEC Παιανίας, Αθήνα. 

8.4  Εργασίες σε Τιμητικούς ή Επετειακούς Τόμους:
8.4.1 Σταύρος Πλέσσας, Μαρία Κανελλάκη, Ευγενία Μπεζιρτζόγλου, Αθανάσιος Κουτίνας. Χρήση ακινητοποιημένων κυττάρων στην αρτοποίηση. Επιστημονική Επετηρίδα του Τμήματος Δασολογίας και Διαχείρισης Περιβάλλοντος και Φυσικών Πόρων Τόμος 1ος , 2008.
8.4.2 Σ. Πλέσσας, Α. Αλεξόπουλος, Μπεζιρτζόγλου Ε. Διερεύνηση αντιμικροβιακής δράσης μικτών καλλιεργειών κατά την παραγωγή άρτου με την μέθοδο του προζυμιού. Επιστημονική Επετηρίδα του Τμήματος Δασολογίας και Διαχείρισης Περιβάλλοντος και Φυσικών Πόρων Τόμος 2ος , 2009.
8.4.3 Σ. Πλέσσας, Α. Αλεξόπουλος, Ε. Μπεζιρτζόγλου. Διερεύνηση οργανοληπτικού χαρακτήρα  άρτων που παράχθηκαν με κύτταρα kefir μέσω ανάλυσης με αέρια χρωματογραφία-φασματοσκοπία μαζών (GC-MS). Επιστημονική Επετηρίδα του Τμήματος Δασολογίας και Διαχείρισης Περιβάλλοντος και Φυσικών Πόρων Τόμος 2ος , 2009.

9. Διπλώματα Ευρεσιτεχνίας:

Κανελλάκη, Μ., Κουτίνας, Α.Α., Κοψαχείλης Ν., Μπεκατώρου, Α., Αγουρίδης Ν., Πλέσσας Σ. Βιομηχανική χρήση πρωτότυπου ακινητοποιημένου βιοκαταλύτη σε στερεά απορρίμματα ζυθοποιείας στην αλκοολική ζύμωση για παραγωγή αλκοόλης και αλκοολούχων ποτών. 2006. Υποβολή Διπλώματος Ευρεσιτεχνίας στον Οργανισμό Βιομηχανικής Ιδιοκτησίας (ΟΒΙ).

10. Άλλες Ακαδημαϊκές δραστηριότητες:
10.1 Κριτής χρηματοδοτούμενων επιστημονικών έργων στα πλαίσια του προγράμματος: Επιχειρησιακά προγράμματα “Ανταγωνιστικότητα και Επιχειρηματικότητα”, Δράση εθνικής εμβέλειας, “Ενίσχυση νέων και μικρομεσαίων επιχειρήσεων”, Πράξη: Υποστήριξη νέων επιχειρήσεων για δραστηριότητες έρευνας & τεχνολογικής ανάπτυξης, ΕΣΠΑ 2007-13, (Οκτώβριος 2010). 

10.2 Μέλος της Οργανωτικής Επιτροπής του 32ου Διεθνούς Συνεδρίου Microbial Ecology in Health and Disease (6-10 Σεπτεμβρίου 2010). 

10.3 Μέλος της Γενικής Συνέλευσης του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης του ΔΠΘ. (2009-σήμερα) 10.4 Μέλος της Συγκλήτου του Δημοκρίτειου Πανεπιστημίου Θράκης ως εκπρόσωπος του Τμήματος Αγροτικής Ανάπτυξης του ΔΠΘ. (2011-2012) 10.5 Μέλος επιστημονικών εταιρειών: 

10.4 Πανελλήνια Ένωση Χημικών 
10.5 Society for Microbial Ecology and Disease (SOMED) 

10.6 Διεπιστημονική Εταιρεία Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Δ.Ε.Δ.Υ.Τ.» 
10.7 Μέλος του Editorial cum Advisory Board του Περιοδικού «Current Research in Nutrition and Food Science» 2016-2017. 
10.8 Μέλος του Editorial Board του Περιοδικού « Archive of Food and Nutritional Science» από 2018 
10.9 Fermentation. Guest Editor. Επίβλεψη και δημοσίευση Special Issue με θέμα "Probiotics and Prebiotics: New Knowledge". 2018. (Lead Guest Editor) https://www.mdpi.com/journal/fermentation/special_issues/probiotics_prebiotics_new. 

10.10 Foods. Επίβλεψη και δημοσίευση Special Issue με θέμα "Novel Processing Technology of Fermented Foods and Beverages". 2019. (Guest Editor) https://www.mdpi.com/journal/foods/special_issues/fermented_foods_baverages
10.11 Foods. Επίβλεψη και δημοσίευση Special Issue με θέμα "Nutritional Value of Innovative Functional Foods ". 2019. (Lead Guest Editor)

https://www.mdpi.com/journal/foods/special_issues/nutrition_functional_foods
10.12 Κριτής επιστημονικών εργασιών, στα περιοδικά:
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11. Συμμετοχή σε Συγγραφή Ερευνητικών Προτάσεων προς Χρηματοδότηση:

11.1 Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Εκπαίδευσης & Αρχικής Επαγγελματικής Κατάρτισης (Ε.Π.Ε.Α.Ε.Κ. II), Ηράκλειτος: Υποτροφίες Έρευνας με προτεραιότητα στη βασική έρευνα. «Στερεά απορρίμματα γεωργικών προϊόντων και γεωργικών  βιομηχανιών σαν υποστρώματα  ακινητοποίησης κυττάρων για ζύμες αρτοποιίας». Η πρόταση αυτή εγκρίθηκε για χρηματοδότηση στα πλαίσια της διδακτορικής μου διατριβής.
11.2 Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Εκπαίδευσης & Αρχικής Επαγγελματικής Κατάρτισης (Ε.Π.Ε.Α.Ε.Κ. II), Πυθαγόρας IΙ Ενίσχυση Ερευνητικών Ομάδων στα Πανεπιστήμια. «Βιοτεχνολογική εκμετάλλευση μιγμάτων αποβλήτων τυροκόμησης (τυρογάλακτος) και σακχαροβιομηχανίας (μελάσσας) για παραγωγή μικτών λυοφιλιωμένων και μη, καλλιεργειών για αρτοποίηση». Η πρόταση αυτή εγκρίθηκε για χρηματοδότηση στα πλαίσια της μεταδιδακτορικής  μου ερευνητικής δραστηριότητας. 
11.3 Κοινωφελές Ίδρυμα Λάτση. Πρόσκληση για Ερευνητικά Προγράμματα Ιανουάριος 2008 –Δεκέμβριος 2009. «Estimation of water quality and pollution of major rivers after the summer 2007 wildfires in North-West Peloponnesus (Greece)». Η πρόταση αυτή υποβλήθηκε για χρηματοδότηση. Αύγουστος 2007.
11.4 Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Εκπαίδευσης & Δια Βίου Μάθησης, Ηράκλειτος ΙΙ: Ενίσχυση του ανθρώπινου ερευνητικού δυναμικού μέσω της υλοποίησης διδακτορικής έρευνας. «Αξιολόγηση της ανάπτυξης αντοχής στα αντιβιοτικά μικροβιακών στελεχών απομονωθέντων από περιβαλλοντικά οικοσυστήματα ή κλινικό περιβάλλον». Η πρόταση αυτή υποβλήθηκε για χρηματοδότηση. Απρίλιος 2009.
11.5 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ 2011 - Συμπράξεις Παραγωγικών και Ερευνητικών Φορέων σε Εστιασμένους Ερευνητικούς & Τεχνολογικούς Τομείς. «Production of new functional foods (sausages and dairy products) adding probiotics isolated from dairy products». 
11.6 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ 2011 - Συμπράξεις Παραγωγικών και Ερευνητικών Φορέων σε Εστιασμένους Ερευνητικούς & Τεχνολογικούς Τομείς. «Νανο και μικροβιοτεχνολογία κυτταρίνης: Ζυμώσεις σε εξαιρετικά χαμηλές θερμοκρασίες για παραγωγή τροφίμων». 

11.7
ΑΡΙΣΤΕΙΑ ΙΙ- Χρηματοδοτικό πλαίσιο: ΕΣΠΑ, Φορέας: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας, Επιχειρησιακό πρόγραμμα: Ανταγωνιστικότητα και Επιχειρηματικότητα (ΕΠΑΝ ΙΙ). «Παραγωγή λειτουργικού ροφήματος χαμηλού αλκοολικού βαθμού μέσω ζύμωσης χυμού Cornus mas L. (κρανιάς) και ροδιού με προβιοτικά βακτήρια που θα απομονωθούν από κόκκους kefir». Η πρόταση αυτή υποβλήθηκε για χρηματοδότηση ως Επιστημονικός Υπεύθυνος. Ιούνιος 2012.
12.  Εργαστηριακή Επίβλεψη Διπλωματικών Εργασιών:
12.1 Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πάτρας. Eργαστηριακή επίβλεψη 7 προπτυχιακών διπλωματικών εργασιών. 2003-2007.
12.2 Τμήμα Χημείας, Πανεπιστήμιο Πάτρας. Eργαστηριακή επίβλεψη 6 μεταπτυχιακών διπλωματικών εργασιών από τις οποίες και οι 6 έχουν δημοσιευθεί σε διεθνή περιοδικά. 2004-2007.
12.3 Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. Eργαστηριακή επίβλεψη προπτυχιακών διπλωματικών εργασιών. 
12.4 Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. Μέλος τριμελούς επιτροπής σε 10 μεταπτυχιακές διατριβές 2009-2012. (σε 5 ως Επιβλέπων)

12.5 Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. Μέλος τριμελούς επιτροπής διδακτορικής διατριβής 2012.

12.6 Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. Μέλος επταμελούς επιτροπής διδακτορικής διατριβής 2009.
12.7 Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. Επιβλέπων καθηγητής σε 12 προπτυχιακές διατριβές 2014-2016. 
12.8 Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. Επιβλέπων καθηγητής σε 9 μεταπτυχιακές διατριβές 2014-2018. 
12.9 Τμήμα Αγροτικής Ανάπτυξης. Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης. Μέλος επταμελούς επιτροπής σε 4 διδακτορικές διατριβές 2015-2018. Σε 3 από αυτές ως Επιβλέπων:

Y.Δ. Νούσκα Χρυσάνθη με τίτλο: «Βιοτεχνολογική αξιοποίηση χυμού κράνων

(Cornus mas L.) για παραγωγή λειτουργικού τροφίμου υψηλής διατροφικής αξίας».

Περατώθηκε και παρουσιάσθηκε. 2017.

ΥΔ. Σταύρος Καζάκος με τίτλο:«Παραγωγή λειτουργικού ροφήματος χαμηλού

αλκοολικού βαθμού μέσω ζύμωσης χυμού ροδιού. 2015.

ΥΔ. Χρήστος Μποντσίδης με τίτλο: Αξιολόγηση απομονωθέντων γαλακτικών

βακτηρίων από κόκκους kefir στην παραγωγή λειτουργικού τροφίμου με βάση χυμό

φρούτων. 2018.

13. Ερευνητικά Ενδιαφέροντα:

13.1 Εκμετάλλευση αγροτοβιομηχανικών αποβλήτων για παραγωγή προϊόντων υψηλής προστιθέμενης αξίας.

13.2 Παραδοσιακά τρόφιμα.
13.3 Προβιοτικά τρόφιμα.

14. Γνώση Τεχνικών:
14.1 Αέρια Χρωματογραφία (GC).

14.2 Αέρια Χρωματογραφία/Φασματοσκοπία Μάζας (GC/MS).

14.3 Υγρή Χρωματογραφία Υψηλής Απόδοσης (HPLC).

14.4 Ατομική Απορρόφηση (AAS).

14.5 Κυτομετρία ροής (flow cytometry).
14.6 Σύστημα Λυοφιλίωσης (Freeze-Dryer).

14.7 Συστήματα ζυμώσεων-Βιοαντιδραστήρες.

14.8 Κλασικές χημικές αναλύσεις (ογκομετρήσεις, Kjeldahl, Gerber, Soxhlet, κλπ).

14.9 Κλασικές μικροβιολογικές τεχνικές και αναλύσεις.
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