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Ευστάθιος Ζ. Πανάγου 

Αναπληρωτής Καθηγητής Ποσοτικής Μικροβιολογίας Τροφίμων 

Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 

Σχολή Επιστημών Τροφίμων και Διατροφής 
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Τηλ.: +30 210 5294693, Ε-mail: stathispanagou@aua.gr   
 

 

1. ΤIΤΛΟI ΣΠΟΥΔΩΝ 
 

16.2.1998 - 26.6.2002      ΓΕΩΠΟΝΙΚΟ ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΑΘΗΝΩΝ 

Διδακτορική διατριβή στο Τμήμα  Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων 

στο γνωστικό αντικείμενο “Μικροβιολογία Τροφίμων”   

          

11.9.1997 - 13.2.1998      ΠΑ.ΤΕ.Σ. - Σ.Ε.Λ.Ε.Τ.Ε. 

    Πτυχίo Παιδαγωγικώv Σπoυδώv       

 

8.10.1990 - 30.9.1991     CRANFIELD UNIVERSITY, Silsoe College   

    Master of Science με θέμα "Μετασυλλεκτικoί Χειρισμoί Νωπώv Φυτικώv 

Πρoϊόvτωv" (Post-harvest Technology)                        

 

 4.2.1983 - 13.1.1988     ΑΝΩΤΑΤΗ ΓΕΩΠΟΝIΚΗ ΣΧΟΛΗ ΑΘΗΝΩΝ     

    Αριστoύχoς (8,60) της ειδικότητας Εγγείωv Βελτιώσεωv και Γεωργικής     

Μηχαvικής  

           

 

2. ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤIΚΗ ΑΠΑΣΧΟΛΗΣΗ 
 

9.3.18 – σήμερα ΓΠΑ - ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ & ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ ΤΟΥ 

ΑΝΘΡΩΠΟΥ 

 Αναπληρωτής Καθηγητής στο Εργαστήριο Μικροβιολογίας και 

Βιοτεχνολογίας Τροφίμων στο γνωστικό αντικείμενο «Μικροβιολογία 

Τροφίμων - Ποσοτική Μικροβιολογία» 

 

17.3.12 – 8.3.18 ΓΠΑ - ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ & ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ ΤΟΥ 

ΑΝΘΡΩΠΟΥ 

 Επίκουρος Καθηγητής στο Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας 

Τροφίμων στο γνωστικό αντικείμενο «Μικροβιολογία Τροφίμων - Ποσοτική 

Μικροβιολογία» 

 

24.4.07 – 16.03.12 ΓΠΑ - ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 Λέκτορας στο Εργαστήριο Μικροβιολογίας και Βιοτεχνολογίας Τροφίμων 

στο γνωστικό αντικείμενο «Μικροβιολογία Τροφίμων - Ποσοτική 

Μικροβιολογία» 

 

16.2.98 – 23.4.07 ΕΘΙΑΓΕ, ΙΝΣΤIΤΟΥΤΟ ΤΕΧΝΟΛΟΓIΑΣ ΓΕΩΡΓIΚΩΝ 

ΠΡΟIΟΝΤΩΝ 

mailto:stathispanagou@aua.gr
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Επιστημονικό προσωπικό - συμμετοχή σε ερευνητικά προγράμματα του 

Ινστιτούτου          

 

4.4.94 - 15.2.98 ΕΘΝIΚΟ IΔΡΥΜΑ ΑΓΡΟΤIΚΗΣ ΕΡΕΥΝΑΣ – ΚΕΝΤΡΙΚΗ 

ΥΠΗΡΕΣΙΑ 

Διεύθυvση Διεθvώv Σχέσεωv, Τεκμηρίωσης και Πληρoφoρικής 

 

 

3. ΥΠΟΤΡΟΦIΕΣ - ΕΠΙΜΟΡΦΩΣΗ 
 

2013 ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ERASMUS 

 Υποτροφία κινητικότητας διδακτικού προσωπικού για το ακαδημαϊκό έτος 2012/13 

στο Cranfield University, UK (διάρκεια 20.5.2013-25.5.2013) 

 

2013 VIDEOMETER A/S 

 Συμμετοχή σε σεμινάριο με τίτλο “Application of multispectral image analysis in 

food science” που διοργανώθηκε από την εταιρία Videometer A/S στην Κοπεγχάγη, 

Δανία (διάρκεια 8.4.2013-12.4.2013) 

 

2009 ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ERASMUS 

 Υποτροφία κινητικότητας διδακτικού προσωπικού για το ακαδημαϊκό έτος 2008/9 

στο Cranfield University, UK (διάρκεια 30.6.2009-4.7.2009) 

 

2009  CRANFIELD UNIVERSITY – DEPARTMENT OF BIOINFORMATICS 

Συμμετοχή σε σεμινάριο με τίτλο “Metabolomic Data Analysis” που διοργανώθηκε 

από το Chemometrics and Bioinformatics Group, Cranfield University (διάρκεια 

30.3.2009-1.4.2009) 

 

2008 WESTMINSTER UNIVERSITY – COMPUTER SCIENCE DEPARTMENT  
Ερευνητική δραστηριότητα με αντικείμενο την εφαρμογή των Τεχνητών 

Νευρωνικών Δικτύων στην Ποσοτική Μικροβιολογία Τροφίμων (διάρκεια 

επισκέψεων βραχείας διάρκειας 15.6.2008-12.7.2008 και 4.6.2006-3.7.2006) 

  

1990 - 1991 IΔΡΥΜΑ ΚΡΑΤIΚΩΝ ΥΠΟΤΡΟΦIΩΝ (I.Κ.Υ.) 

Υπότρoφoς εξωτερικoύ για τηv πραγματoπoίηση μεταπτυχιακώv σπoυδώv (M.Sc.) 

στο Silsoe College, Cranfield University, UK 

 

   

4. ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΕΡΕΥΝΗΤIΚΑ ΕΡΓΑ (ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΙΚΑ) 
  

4.1 Τίτλος έργου: Βελτίωση της ποιότητας της επιτραπέζιας ελιάς κατά τη συσκευασία σε 

εύκαμπτους πολυστρωματικούς περιέκτες με χρήση τροποποιημένων ατμοσφαιρών 

(OLIVEMAP) – Κωδικός έργου: Τ1ΕΔΚ-04110 (Επιστημονικός υπεύθυνος)  

Φορέας χρηματοδότησης: ΕΥΔΕ ΕΤΑΚ - Δράση «Ερευνώ-Δημιουργώ-Καινοτομώ»   

Διάρκεια: Μάιος 2018-Φεβρουάριος 2021 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 115.940 € 

  

4.2 Τίτλος έργου: Πρότυπο έξυπνο σύστημα παρακολούθησης και αξιολόγησης της ποιότητας και 

της ασφάλειας φρέσκων προϊόντων πουλερικών (QAPP) – Κωδικός έργου: Τ1ΕΔΚ-04344 

(Μέλος της ερευνητικής ομάδας)  

Φορέας χρηματοδότησης: ΕΥΔΕ ΕΤΑΚ - Δράση «Ερευνώ-Δημιουργώ-Καινοτομώ»   

Διάρκεια: Ιούλιος 2018-Ιούλιος 2021 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 220.000 € 
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4.3 Τίτλος έργου: Πρότυπο έξυπνο σύστημα παρακολούθησης και αξιολόγησης της ποιότητας και 

της ασφάλειας φρέσκων προϊόντων πουλερικών (QAPP) – Κωδικός έργου: Τ1ΕΔΚ-04344 

(Μέλος της ερευνητικής ομάδας)  

Φορέας χρηματοδότησης: ΕΥΔΕ ΕΤΑΚ - Δράση «Ερευνώ-Δημιουργώ-Καινοτομώ»   

Διάρκεια: Ιούλιος 2018-Ιούλιος 2021 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 220.000 € 

  

4.4 Τίτλος έργου: Intelligent management systems for integrated multi-trophic aquaculture 

(IMPAQT) (Μέλος της ερευνητικής ομάδας)  

Φορέας χρηματοδότησης: EU – Horizon2020 (project ID 774109)   

Διάρκεια: Μάιος 2018-Απρίλιος 2021 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 315.000 € 

  

4.5 Τίτλος έργου: Αξιοποίηση νέας φυσικής ελληνικής μικροβιακής χλωρίδας προς παραγωγή 

οίνων υψηλής ποιότητας (Oenovation) – Κωδικός έργου: Τ1ΕΔΚ-4747 (Μέλος της ερευνητικής 

ομάδας)  

Φορέας χρηματοδότησης: ΕΥΔΕ ΕΤΑΚ - Δράση «Ερευνώ-Δημιουργώ-Καινοτομώ»   

Διάρκεια: Ιούλιος 2018-Ιούλιος 2021 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 300.000 € 

 

4.6 Τίτλος έργου: Γρήγορος προσδιορισμός νωπότητας ιχθυηρών (ReFFRAME) (Μέλος της 

ερευνητικής ομάδας)  

Φορέας χρηματοδότησης: Υπουργείο Γεωργίας-Επιχειρησιακό Πρόγραμμα Αλιείας και 

Θάλασσας  

Διάρκεια: Οκτώβριος 2018-Μάρτιος 2022 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 240.000 € 

  

4.7 Τίτλος έργου: Portable photonic miniaturized smart system for the on-the-spot food quality 

sensing (PhasmaFOOD) (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: EU – Horizon2020 (project ID 732541)  

Διάρκεια: Ιανουάριος 2017-Δεκέμβριος 2019 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 261.750 ευρώ 

 

4.8 

 

 

 

 

 

 

 

4.9 

 

 

 

 

 

 

4.10 

 

Τίτλος έργου: Ανάπτυξη ελληνικών παραδοσιακών προϊόντων ελιάς και προσαρμογή τους 

στις κινέζικες διατροφικές και γευστικές προτιμήσεις (GRECHIN OLIV) (Επιστημονικός 

υπεύθυνος ομάδας ΓΠΑ) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (Διμερής Ε&Τ 

Συνεργασία Ελλάδας-Κίνας, 2012-2014)  

Διάρκεια: Οκτώβριος 2012-Σεπτέμβριος 2015 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 86.000 ευρώ 

 

Τίτλος έργου: Efficacy of novel analytical techniques to predict the quality and safety of 

newly developed perishable food products (Novel-Eye) (Συντονιστής) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (Πρόγραμμα 

‘ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ 2011’)  

Διάρκεια: Απρίλιος 2013-Ιούνιος 2015 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 375.000 ευρώ 

  

Τίτλος έργου: Ανάπτυξη, μαθηματική περιγραφή και άριστος σχεδιασμός καινοτόμων μη 

θερμικών τεχνολογιών για την επεξεργασία, συσκευασία, διακίνηση και αποθήκευση 

τροφίμων βελτιωμένης ποιότητας και ασφάλειας (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Υπουργείο Παιδείας δια Βίου Μάθησης και Θρησκευμάτων 

(Πρόγραμμα ‘ΘΑΛΗΣ’)  

Διάρκεια: Οκτώβριος 2011-Οκτώβριος 2015  
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Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 125.000 ευρώ 

 

4.11 Τίτλος έργου: Design and development of innovative tools for the detection of ochratoxigenic 

fungi in wine and table grapes (Επιστημονικός Υπεύθυνος ΓΠΑ) 

Φορέας χρηματοδότησης: Υπουργείο Παιδείας δια Βίου Μάθησης και Θρησκευμάτων 

(Πρόγραμμα ‘ΑΡΙΣΤΕΙΑ-Ι’)  

Διάρκεια: Ιούνιος 2012-Ιούνιος 2015  

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 400.000 ευρώ 

 

4.12 

 

 

 

 

Τίτλος έργου: Table olive fermentation with selected strains of probiotic lactic acid bacteria. 

Towards a new functional food (PROBIOLIVES) (Επιστημονικός Υπεύθυνος ομάδας ΓΠΑ)  

Φορέας χρηματοδότησης: EE, 7
ο
 Πρόγραμμα Πλαίσιο (project number 243471)  

Διάρκεια: Μάρτιος 2010-Μάρτιος 2013 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 296.000 ευρώ (Κωδικός ΕΛΚΕ: 34.0218) 

 

4.13 Τίτλος έργου: Scientific synergism of Nano-Bio-Info-Cogni science for an integrated system 

to monitor  meat quality and safety during production, storage, and distribution in the European 

Union (SYMBIOSIS) (Μέλος της ερευνητικής ομάδας)  

Φορέας χρηματοδότησης: EΕ, 7
ο
 Πρόγραμμα Πλαίσιο (project no 211638)  

Διάρκεια: Οκτώβριος 2008-Οκτώβριος 2011 

 

4.14 Τίτλος έργου: Traditional United Europe Food (TRUEFOOD) (Μέλος της ερευνητικής 

ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: EΕ, 6
ο
 Πρόγραμμα Πλαίσιο (FOOD-CT-2006-016264)   

Διάρκεια: Μάιος 2006-Μάιος 2010 

 

4.15 
 

Τίτλος έργου: Ζύμωση πράσινου ελαιοκάρπου με προβιοτικά στελέχη γαλακτικών 

βακτηρίων (προβιοτικές ελιές) - Δημιουργία ενός νέου λειτουργικού τροφίμου 

(Επιστημονικός Υπεύθυνος)    

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας, Διακρατική 

Συνεργασία Ελλάδας-Τυνησίας 

Διάρκεια: Οκτώβριος 2006-Μάρτιος 2008 

 

4.16 Τίτλος έργου: Setting-up a network of Technology Dissemination Centers to optimize SMEs 

in the olive and olive oil sector (TDC-OLIVE) (Επιστημονικός Υπεύθυνος)  

Φορέας χρηματοδότησης: EE (FOOD-CT-2004-505524)  

Διάρκεια: Φεβρουάριος 2004-Φεβρουάριος 2006 

 

4.17 Τίτλος έργου: Επίδραση της τεχνολογίας συντήρησης με τροποποιημένες ατμόσφαιρες σε 

συνδυασμό με την εφαρμογή φυσικών αντιμικροβιακών συστημάτων (αιθέρια έλαια) στη 

συμπεριφορά της αλλοιωγόνου και παθογόνου μικροχλωρίδας επιλεγμένων τροφίμων με 

σκοπό την αύξηση της διάρκειας ζωής και της ασφάλειάς τους (Μέλος της ερευνητικής 

ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Υπουργείο Παιδείας – Πυθαγόρας ΙΙ (2005ΣΕ44530177)    

Διάρκεια: Οκτώβριος 2005-Δεκέμβριος 2007 

 

4.18 Τίτλος έργου: Βελτίωση της ζύμωσης της επιτραπέζιας πράσινης ελιάς με τη χρήση 

προβιοτικών  οξυγαλακτικών βακτηρίων ως εναρκτήριων καλλιεργειών (Μέλος της 

ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (ΠΕΝΕΔ-

03ΕΔ668) 

Διάρκεια: Ιούνιος 2005-Ιούνιος 2008 

 

4.19 Τίτλος έργου: Integrated approach to sustainable olive oil and table olive production 
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(INASOOP) (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: EE (COLL-CT2003-500467) 

Διάρκεια: Φεβρουάριος 2004-Φεβρουάριος 2007 

 

4.20 Τίτλος έργου: Έλεγχος ύπαρξης ωχρατοξίνης Α σε ελληνικούς οίνους και διερεύνηση 

συνθηκών που επηρεάζουν την παραγωγή της (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 
Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (ΕΠΑΝ-

03ΔΣΒΕΠΡΟ-90) 
Διάρκεια: Μάιος 2004-Οκτώβριος 2006 

 
4.21 Τίτλος έργου: Ecological, biological, silvicultural and economical management for 

optimization of chestnut wood and alimentary production within a sustainable development 

frame (MANCHEST) (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: EE (QLRT-2000-00029)  

Διάρκεια: Σεπτέμβριος 2001-Σεπτέμβριος 2004 

 

4.22 Τίτλος έργου: Βελτίωση της επεξεργασίας (ζύμωση-συντήρηση) της φυσικής μαύρης ελιάς 

και ανάπτυξη νέων προϊόντων (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (ΠΑΒΕ-99ΒΕ262) 

Διάρκεια: Νοέμβριος 1999-Μάϊος 2001 

 

4.23 Τίτλος έργου: Τεχνολογικές βελτιώσεις κατά τη ζύμωση και συντήρηση της πράσινης ελιάς 

(Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (ΠΑΒΕ-99ΒΕ309) 

Διάρκεια: Νοέμβριος 1999-Μάϊος 2001 

 

4.24 Τίτλος έργου: Improvement of texture characteristics of some European olive fruit varieties 

suitable for table olive purposes (OLITEXT) (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: EE (FAIR-C97-3053) 

Διάρκεια: Σεπτέμβριος 1997 – Σεπτέμβριος 2000 

  

4.25 Τίτλος έργου: Πρoσθήκη συvτηρητικώv (φαινολικώv και αιθερίωv ελαίωv) σε συvδυασμό 

με    βιoλoγικές μεθόδoυς για τη συvτήρηση και ασφάλεια τωv vέωv και παραδoσιακώv 

τρoφίμωv (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική γραμματεία Ερευνας και Τεχνολογίας (ΓΓΕΤ, ΠΕΝΕΔ 

97) 

Διάρκεια: Οκτώβριος 1999 – Οκτώβριος 2001 

 

4.26 Τίτλος έργου: Natural fermentation of green olives with the use of selected strains of lactic 

acid   bacteria resistant to phenolic compounds (Μέλος της ερευνητικής ομάδας) 

Φορέας χρηματοδότησης: ΕΘΙΑΓΕ-Βρετανικό Συμβούλιο 

Διάρκεια: Μάρτιος 2000-Μάρτιος 2002 

 

 

5. ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΕ ΜΗ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΙΚΑ ΕΡΓΑ - ΜΕΛΕΤΕΣ 

 
5.1 Τίτλος έργου: Φυσική μαύρη ελιά με προβιοτικό δυναμικό: Δημιουργία ενός καινοτόμου 

προϊόντος υψηλής προστιθέμενης αξίας με αυξημένη διατροφική αξία (Επιστημονικός 

Υπεύθυνος).   

Φορέας χρηματοδότησης: Περιφέρεια Στερεάς Ελλάδας  

Διάρκεια: Ιούνιος 2018-Ιούνιος 2020 

Προϋπολογισμός (ΓΠΑ): 50.000 € (Κωδικός ΕΛΚΕ: 33.0245) 

 

5.2 Τίτλος έργου: Δημιουργία εθνικών ερευνητικών δικτύων στην αλυσίδα αξίας της Ελιάς (Μέλος 
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της ερευνητικής ομάδας του ΓΠΑ) – Κωδικός έργου 2018ΣΕ01300000.   

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (ΓΓΕΤ)   

Διάρκεια: Οκτώβριος 2018-Οκτώβριος 2020 

Προϋπολογισμός (ΕΜΒΤ-ΓΠΑ): 54.000 € 

 

5.3 Τίτλος έργου: Μελέτη για το στρατηγικό σχεδιασμό του ελαιώνα της Άμφισσας και των 

όμορων περιοχών του Δήμου Δελφών (Μέλος της ομάδας εργασίας) 

Φορέας Χρηματοδότησης: Δήμος Δελφών – Ελαιουργικός Αγροτικός Συνεταιρισμός 

Άμφισσας 

Διάρκεια: Απρίλιος 2015-Δεκέμβριος 2016 

Προϋπολογισμός: 12.000 ευρώ (Κωδικός ΕΛΚΕ: 32.0003) 

 

5.4 

 

 

 

 

 

 

5.5 

Τίτλος έργου: Μελέτη προσαρμογής και δημιουργίας taste panel επιτραπέζιας ελιάς 

(Επιστημονικός Υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Πανελλήνια Ένωση Μεταποιητών, Τυποποιητών, Εξαγωγέων 

Επιτραπέζιας Ελιάς (ΠΕΜΕΤΕ) στο πλαίσιο του ΚΑΝ [ΕΚ] 1220/11  

Διάρκεια: Ιούνιος 2013-Μάρτιος 2015 

Προϋπολογισμός: 13.500 ευρώ (Κωδικός ΕΛΚΕ: 34.0295) 

 

Τίτλος έργου: Αναγκαιότητα εφαρμογής συσκευασίας (Τροποποιημένη Ατμόσφαιρα ή ΤΑ και 

προσθήκη αιθερίου ελαίου) για τη καλύτερη αξιοποίηση του χρόνου ζωής του νωπού 

μοσχαρίσιου κρέατος (Επιστημονκός υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Γενική Γραμματεία Έρευνας και Τεχνολογίας (Πράξη ‘Κουπόνια 

Καινοτομίας για Μικρομεσαίες Επιχειρήσεις’)   

Διάρκεια: Νοέμβριος 2011 (4 μήνες) 

Προϋπολογισμός: 7.000 ευρώ (Κωδικός ΕΛΚΕ: 34.0249) 

  

5.6 Τίτλος έργου: Μελέτη για τη ζύμωση του φυσικά ώριμου ελαιοκάρπου ποικιλίας Κονσερβολιά 

σε άλμη χαμηλής αλατοπεριεκτικότητας και συντήρηση του τελικού προϊόντος με καινοτόμες 

μεθόδους (τροποποιημένες ατμόσφαιρες) (Επιστημονικός Υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Νομαρχιακή Αυτοδιοίκηση Φθιώτιδας   

Διάρκεια: Σεπτέμβριος 2009-Ιανουάριος 2011 

Προϋπολογισμός: 50.000 ευρώ (Κωδικός ΕΛΚΕ: 33.0199) 

 

5.7 Τίτλος έργου: Μελέτη για τον προσδιορισμό των τεχνικών μείωσης των παραγόμενων 

αποβλήτων και την επαναχρησιμοποίηση της μητρικής άλμης στη διαδικασία παραγωγής 

επιτραπέζιας ελιάς (Επιστημονικός Υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Πανελλήνια Ένωση Μεταποιητών, Τυποποιητών, Εξαγωγέων 

Επιτραπέζιας Ελιάς (ΠΕΜΕΤΕ) στο πλαίσιο του ΚΑΝ [ΕΚ] 867/2008  

Διάρκεια: Σεπτέμβριος 2009-Μάρτιος 2010 

Προϋπολογισμός: 35.000 ευρώ (Κωδικός ΕΛΚΕ: 34.0209) 

 

5.8 

 

 

 

 

 

Τίτλος έργου: Μελέτη της μικροβιακής αλλοίωσης και προσδιορισμός της διάρκειας ζωής 

παστεριωμένης παραδοσιακής κρέμας με τη χρήση συστήματος ανάλυσης εικόνας (Videometer 

A/S) (Επιστημονικός Υπεύθυνος) 

Φορέας χρηματοδότησης: Βιομηχανία Γιώτης Α.Ε.   

Διάρκεια: Ιούλιος 2010-Νοέμβριος 2010 

Προϋπολογισμός: 5.000 ευρώ (Κωδικός ΕΛΚΕ: 34.0224) 
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6. ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΕΣ ΕΡΓΑΣΙΕΣ 

 
6.1 ΔΙΔΑΚΤΟΡΙΚΗ ΔΙΑΤΡΙΒΗ 

  

Πανάγου, Ε.Ζ. (2002) Ζύμωση, συντήρηση και οικολογία της επιτραπέζιας ελιάς. Τμήμα 

Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών.   

 

 

6.2   ΕΡΓΑΣΙΕΣ ΣΕ ΔΙΕΘΝΗ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΑ ΠΕΡΙΟΔΙΚΑ ΜΕ ΚΡΙΤΕΣ 

 

1. Sourri, P., Argyri, A.A., Panagou, E.Z., Nychas, G.-J.E., Tassou, C.C. (2020) 

Alicyclobacillus acidoterrestris strain variability in the inactivation kinetics of spores in 

orange juice by temperature-assisted high hydrostatic pressure. Applied Sciences 10, 7542.  

2. Tsakanikas, P., Karnavas, P., Panagou, E.Z., Nychas, G.-J.E. (2020) A machine learning 

workflow for raw food spectroscopic classification in a future industry. Scientific Reports 10, 

11212.  

3. Manthou, E., Lago, S.L., Darges, E., Lianou, A., Tsakanikas, P., Panagou, E.Z., Anastasiadi, 

M., Mohareb, F., Nychas, G.-J.E. (2020) Application of spectroscopic and multispectral 

imaging technologies on the assessment of ready-to-eat pineapple quality: A performance 

evaluation study of machine learning models generated from two commercial data analytics 

tools. Computers and Electronics in Agriculture 175, 105529.  

4. Papadopoulou, O.S., Iliopoulos, V., Mallouchos, A., Panagou, E.Z., Chorianopoulos, N., 

Tassou, C.C., Nychas, G.-J.E. (2020) Spoilage potential of Pseudomonas (P. fragi, P. putida) 

and LAB (Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus sakei) strains and their volatilome 

profile during storage of sterile pork meat using GC/MS and data analytics. Foods 9, 633. 

5. Kazou, M., Tzamourani, A., Panagou, E.Z., Tsakalidou, E. (2020) Unraveling the microbiota 

of natural black cv. Kalamata fermented olives through 16S and ITS metataxonomic analysis. 

Microorganisms 8, 672. 

6. Spyrelli, E.D., Doulgeraki, A.I., Argyri, A.A., Tassou, C.C., Panagou, E.Z., Nychas, G.-J.E. 

(2020) Implementation of multispectral imaging (MSI) for microbiological quality assessment 

of poultry products. Microorganisms 8, 552.  

7. Christofi, S., Malliaris, D., Katsaros, G., Panagou, E.Z., Kallithraka, S. (2020) Limit SO2 

content of wines by applying High Hydrostatic Pressure. Innovative Food Science and 

Emerging Technologies 62, 102342. 

8. Lytou, A.E., Renieri, C.T., Doulgeraki, A., Nychas, G.-J.E., Panagou, E.Z. (2020) 

Assessment of the microbiological quality and safety of marinated chicken products from 

Greek retail outlets. International Journal of Food Microbiology 320, 108506.  

9. Tryfinopoulou, P., Chourdaki, A., Nychas, G.-J.E., Panagou, E.Z. (2020) Competitive yeast 

action against Aspergillus carbonarius growth and ochratoxin A production. International 

Journal of Food Microbiology 317, 108460. 

10. Pavli, F., Gkana, E., Adebambo, O., Karatzas, K.A., Panagou, E.Z., Nychas, G.-J.E. (2019) 

In vitro screening of γ-aminobutyric acid and autoinducer-2 signalling in lactic acid bacteria 

exhibiting probiotic potential isolated from natural black Conservolea olives. Foods 8, 640. 

11. Lytou, A.E., Panagou, E.Z., Nychas, G.-J.E. (2019) Volatilomics for food quality and 

authentication. Current Opinion in Food Science 28, 88-95. 

12. Lianou, A., Mencattini, A., Catini, A., Di Natale, C., Nychas, G.-J.E., Panagou, E.Z. (2019) 

Online feature selection for robust classification of the microbiological quality of traditional 

vanilla cream by means of multispectral imaging. Sensors 19, 4071. 

13. Fengou, L.C., Spyrelli, E., Lianou, A., Tsakanikas, P., Panagou, E.Z., Nychas, G.-J.E. (2019) 

Estimation of minced pork microbiological spoilage through Fourier transform infrared and 

visible spectroscopy and multispectral vision technology. Foods 8, 238.  

14. Manthou, E., Tarlak, F., Lianou, A., Ozdemir, M., Zervakis, G., Panagou, E.Z., Nychas, G.-

J.E. (2019) Prediction of indigenous Pseudomonas spp. growth on oyster mushrooms 
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(Pleurotus ostreatus) as a function of storage temperature. LWT-Food Science and 

Technology 111, 506-512. 

15. Lytou, A.E., Tzortzinis, K., Skandamis, P.N., Nychas, G.-J.E., Panagou, E.Z. (2019) 

Investigating the influence of organic acid marinades, storage temperature and time on the 

survival/inactivation interface of Salmonella on chicken breast fillets. International Journal of 

Food Microbiology 299, 47-57.  

16. Tryfinopoulou, P., Fengou, L., Panagou, E.Z. (2019) Influence of Saccharomyces cerevisiae 

and Rhotodorula mucilaginosa on the growth and ochratoxin A production of Aspergillus 

carbonarius. LWT-Food Science and Technology 105, 66-78.   

17. Pavlidis, D.E., Mallouchos, A., Ercolini, D., Panagou, E.Z., Nychas, G.-J.E. (2019) A 

volatilomics approach for off-line discrimination of minced beef and pork meat and their 

admixture using HS-SPME GC/MS in tandem with multivariate data analysis. Meat Science 

151, 43-53.  

18. Fengou, L., Lianou, A., Tsakanikas, P., Gkana, E.N., Panagou, E.Z., Nychas, G.-J.E. (2019) 

Evaluation of Fourier transform infrared spectroscopy and multispectral imaging as means of 

estimating the microbiological spoilage of farmed sea bream. Food Microbiology 79, 27-34. 

19. Xanthopoulou, A., Ganopoulos, I., Tryfinopoulou, P., Panagou, E.Z., Osanthanunkul, M., 

Madesis, P., Kizis, D. (2019) Rapid and accurate identification of black aspergilli from grapes 

using high-resolution melting (HRM) analysis. Journal of the Science of Food and 

Agriculture 99, 309-314.  

20. Tsakanikas, P., Fengou, L., Manthou, E., Lianou, A., Panagou, E.Z., Nychas, G.-J.E. (2018) 

A unified spectra analysis workflow for the assessment of microbial contamination of redy-

to-eat green salads: Comparative study and application of non-invasive sensors. Computers 

and Electronics in Agriculture 155, 212-219. 

21. Lappa, I.K., Mparampouti, S., Lanza, B., Panagou, E.Z. (2018) Control of Aspergillus 

carbonarius in grape berries by Lactobacillus plantarum: A phenotypic and gene 

transcription study. International Journal of Food Microbiology 275, 56-65. 

22. Bonatsou, S., Karamouza, M., Zoumpopoulou, G., Mavrogonatou, E., Kletsas, D., 

Papadimitriou, K., Tsakalidou, E., Nychas, G.-J.E., Panagou, E.Z. (2018) Evaluating the 

probiotic potential and technological characteristics of yeasts implicated in cv. Kalamata 

natural black olive fermentation. International Journal of Food Microbiology 271, 48-59.  

23. Natskoulis, P.I., Lappa, I.K, Panagou, E.Z. (2018) Evaluating the efficacy of turbimetric 

measurements as a rapid screening technique to assess fungal susceptibility to antimicrobial 

compounds as exemplified by the use of sodium metabisulfite. Food Research International 

106, 1037-1041. 

24. Bonatsou, S., Paramithiotis, S., Panagou, E.Z. (2018) Evolution of yeast consortia during the 

fermentation of Kalamata natural black olives upon two initial acidification treatments. 

Frontiers in Microbiology 8, 2673.   

25. Lytou, A.E., Nychas, G.-J.E., Panagou, E.Z. (2018) Effect of pomegranate based marinades 

on the microbiological, chemical and sensory quality of chicken meat: A metabolomics 

approach. International Journal of Food Microbiology 267, 42-53.  

26. Lianou, A., Moschonas, G., Nychas, G.-J.E., Panagou, E.Z. (2018) Growth of Listeria 

monocytogenes in pasteurized vanilla cream pudding as affected by storage temperature and 

the presence of cinnamon extract. Food Research International 106, 1114-1122.   

27. Ropodi, A.I., Panagou, E.Z., Nychas, G.-J.E. (2018) Rapid detection of frozen-then-thawed 

minced beef using multispectral imaging and Fourier transform infra-red spectroscopy. Meat 

Science 135, 142-147.   

28. Lianou, A., Malavazos, C., Triantafyllou, I., Nychas, G.-J.E., Panagou, E.Z. (2017) Rapid 

assessment of the microbiological quality of pasteurized vanilla cream by means of Fourier 

transform infrared spectroscopy in tandem with support vector machine analysis. Food 

Analytical Methods 11, 840-847. 

29. Lappa, I.K., Kizis, D., Panagou, E.Z. (2017) Monitoring the temporal expression of genes 

involved in ochratoxin A production of Aspergillus carbonarius under the influence of 

temperature and water activity. Toxins 9(10), 296. 
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transform infrared (FT-IR) spectroscopic analysis of mycelia. International Journal of Food 

Microbiology 259, 22-28. 

31. Bonatsou, S., Tassou, C.C., Panagou, E.Z., Nychas, G.-J.E. (2017) Table olive fermentation 

using starter cultures with multifunctional potential. Microorganisms 5, 30. 
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Τσακαλίδου, Ε., Νυχάς, Γ.-Ι., Πανάγου, Ε.Ζ., και Τάσσου, Χ. (2011) Έλεγχος του 

προβιοτικού δυναμικού γαλακτικών βακτηρίων που απομονώθηκαν από ζυμούμενες 

επιτραπέζιες ελιές. Πρακτικά 4
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας 

«Μικροβιόκοσμος». Ιωάννινα, 21-23 Οκτωβρίου. (Προφορική παρουσίαση) 
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269. Τάσσου, Χ., Πανάγου, Ε.Ζ., Garrido-Fernàndez, A., Peres, C., Cocolin, L., και Chammem, 

N. (2011) Probiolives: Ζύμωση επιτραπέζιων ελιών με επιλεγμένα στελέχη προβιοτικών 

βακτηρίων. Για ένα νέο λειτουργικό τρόφιμο. Πρακτικά 4
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της 

Επιστημονικής Εταιρείας «Μικροβιόκοσμος». Ιωάννινα, 21-23 Οκτωβρίου. (Αναρτημένη 

εργασία) 

270. Κυριακοπούλου, Α.Β., Μπλάνα, Β., Σταματίου Α.Π., Νυχάς, Γ.Ι.Ε., και Πανάγου, Ε.Ζ. 

(2011) Εφαρμογή ενός πολυφασματικού συστήματος ανάλυσης εικόνας στην πρόβλεψη της 

μικροβιακής αλλοίωσης του κρέατος. Πρακτικά 2
ου

 Πανελλήνιου Κτηνιατρικού Συνεδρίου. 

Θεσσαλονίκη, 18-20 Μαρτίου. (Σύντομη ανακοίνωση) 

271. Παπαδοπούλου, Ο., Τάσσου, Χ., Schiavo, L., Πανάγου, Ε.Ζ., και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2011) 

Ηλεκτρονική μύτη: Μία ταχεία μέθοδος ανίχνευσης ελέγχου της αλλοίωσης φιλέτων βοείου 

κρέατος. Πρακτικά 2
ου

 Πανελλήνιου Κτηνιατρικού Συνεδρίου. Θεσσαλονίκη, 18-20 Μαρτίου. 

(Σύντομη ανακοίνωση) 

272. Αργύρη, Α.Α., Πανάγου, Ε., Jarvis, R., Goodacre, R. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2010) Ταχεία 

ανίχνευση της αλλοίωσης βόειου κιμά με την τεχνική της φασματοσκοπίας υπερύθρου με 

μετασχηματισμό Fourier και της φασματοσκοπίας Raman. Πρακτικά 3
ου

 Πανελλήνιου 

Συνεδρίου της Διεπιστημονικής Εταιρείας Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Σύγχρονες 

Αντιλήψεις Ασφάλειας και Ποιότητας Τροφίμων: Η Σύγκλιση των Επιστημών». Θεσσαλονίκη, 

4-6 Ιουνίου 2010. (Προφορική παρουσίαση) 

273. Αργύρη, Α.Α., Δουλγεράκη, Ι.Α., Μπλάνα, Β., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2010) Η 

δυναμική των φασματικών δεδομένων υγρής χρωματογραφίας υψηλής απόδοσης (HPLC) 

στην ανίχνευση της άλλοίωσης βόειου κιμά κατά τη συντήρηση σε συμβατικές και 

εναλλακτικού τύπου συσκευασίες. Πρακτικά 3
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Διεπιστημονικής 

Εταιρείας Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Σύγχρονες Αντιλήψεις Ασφάλειας και Ποιότητας 

Τροφίμων: Η Σύγκλιση των Επιστημών». Θεσσαλονίκη, 4-6 Ιουνίου 2010. (Προφορική 

παρουσίαση)      

274. Bigwood, Τ., Αργύρη, Α.Α., Δουλγεράκη, Ι.Α., Μπλάνα, Β., Παπαδοπούλου, Ο., Τάσσου, Χ., 

Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2010) Μελέτη της συμπεριφοράς του παθογόνου βακτηρίου 

Escherichia coli σε φιλέτα βόειου κρέατος υπό την παρουσία βακτηριοφάγου Τ4 και 

πτητικών συστατικών αιθερίου ελαίου ρίγανης. Πρακτικά 3
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της 

Διεπιστημονικής Εταιρείας Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Σύγχρονες Αντιλήψεις Ασφάλειας 

και Ποιότητας Τροφίμων: Η Σύγκλιση των Επιστημών». Θεσσαλονίκη, 4-6 Ιουνίου 2010. 

(Προφορική παρουσίαση) 

275. Χωριανόπουλος, Ν.Γ., Γκιαούρης, Ε., Τσούκλερης, Δ., Πανάγου, Ε., Φαλάρας, Π. και 

Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2010) Εναλλακτικοί τρόποι καταπολέμησης του βιο-υμενίου του παθογόνου 

βακτηρίου Listeria monocytogenes με τη χρήση φυσικών αντιμικροβιακών συστημάτων και 

νανοτεχνολογιών. Πρακτικά 3
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Διεπιστημονικής Εταιρείας 

Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Σύγχρονες Αντιλήψεις Ασφάλειας και Ποιότητας Τροφίμων: 

Η Σύγκλιση των Επιστημών». Θεσσαλονίκη, 4-6 Ιουνίου 2010. (Αναρτημένη εργασία) 

276. Δουλγεράκη, Ι.Α., Μπλάνα, Β., Αργύρη, Α.Α., Κυριακοπούλου, Α.Β., Πανάγου, Ε. και 

Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2010) Επίδραση αιθερίου ελαίου ρίγανης στην ανάπτυξη του παθογόνου 

βακτηρίου Listeria monocytogenes in vitro και in situ. Πρακτικά 3
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου 

της Διεπιστημονικής Εταιρείας Διασφάλισης Υγιεινής Τροφίμων «Σύγχρονες Αντιλήψεις 

Ασφάλειας και Ποιότητας Τροφίμων: Η Σύγκλιση των Επιστημών». Θεσσαλονίκη, 4-6 Ιουνίου 

2010. (Αναρτημένη εργασία) 

277. Νησιώτου, Α., Σγούρος, Γ., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2008) Σύνθεση και δυναμική 

εξέλιξη της ζυμοχλωρίδας κατά τη φυσική ζύμωση του ώριμου ελαιοκάρπου. Πρακτικά 1
ου

 

Πανελλήνιου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας «Μικροβιόκοσμος». Αθήνα, 12-14 

Δεκεμβρίου. (Αναρτημένη εργασία) 

278. Δουλγεράκη, Α., Μπλάνα, Β., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2008) Ο ρόλος των 

γαλακτικών βακτηρίων και της επικοινωνίας των μικροοργανισμών στην αλλοίωση βοείου 

κρέατος. Πρακτικά 1
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου της Επιστημονικής Εταιρείας 

«Μικροβιόκοσμος». Αθήνα, 12-14 Δεκεμβρίου, σελ. 71-73. (Αναρτημένη εργασία)     
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279. Αργύρη, Α., Ταραντίλης, Π.Α., Παππάς, Χ., Πανάγου, Ε.Ζ., Πολυσίου, Μ. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. 

(2008) Ταχεία ανίχνευση της αλλοίωσης βοείου κρέατος με την τεχνική Φασματοσκοπίας 

Υπερύθρου με μετασχηματισμό Fourier (FT-IR). Πρακτικά 1
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου για το 

Κρέας και τα Προϊόντα του. Αθήνα, 10-12 Οκτωβρίου, σελ. 313. (Προφορική παρουσίαση) 

280. Βαμβακούλα, Π., Τάσσου, Χ., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2007) Επιβίωση του 

παθογόνου βακτηρίου Bacillus cereus κατά τη ζύμωση πράσινων επιτραπέζιων ελιών 

Ισπανικού τύπου ποικιλίας Κονσερβολιά. Πρακτικά 2
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου 

«Βιοτεχνολογία και Τεχνολογία Τροφίμων». Αθήνα, 29-31 Μαρτίου, σελ. 65-70. (Προφορική 

παρουσίαση) 

281. Σαραβάνος, Ε., Καγκλή, Δ., Ζουμποπούλου, Γ., Πανάγου, Ε. και Τάσσου, Χ. (2007) Χρήση 

προβιοτικών καλλιεργειών στη ζύμωση πράσινου ελαιοόκαρπου με την Ισπανική μέθοδο και 

παρακολούθηση του πληθυσμού τους με Pulsed Field Gel Electrophoresis (PFGE). Πρακτικά 

2
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου «Βιοτεχνολογία και Τεχνολογία Τροφίμων». Αθήνα, 29-31 

Μαρτίου, σελ. 166-169. (Προφορική παρουσίαση) 

282. Φασουλάκη, Ν., Πανάγου, Ε. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2007) Μελέτη της μικροβιακής αλλοίωσης 

και προσδιορισμός της διάρκειας ζωής παστεριωμένης κρέμας με τη χρήση μαθηματικών 

μοντέλων. Πρακτικά 2
ου

 Πανελλήνιου Συνεδρίου «Βιοτεχνολογία και Τεχνολογία Τροφίμων». 

Αθήνα, 29-31 Μαρτίου, σελ. 237-240. (Αναρτημένη εργασία) 

283. Bεκιάρη, Σ. και Πανάγου, Ε. (2005) Ποιοτική αξιολόγηση ελληνικών ποικιλιών κάστανου. 

Πρακτικά 22
ου

 Συνεδρίου Ελληνικής Εταιρείας Επιστήμης Οπωροκηπευτικών. Πάτρα, 19-21 

Οκτωβρίου, σελ 243. (Αναρτημένη εργασία)  

284. Πανάγου, Ε., Σκανδάμης, Π.Ν. και Νυχάς, Γ.-Ι.Ε. (2004) Η χρήση βαθμιδωτών τριβλίων για 

τη μελέτη της επίδρασης της θερμοκρασίας, pH και συγκέντρωσης NaCl στην ανάπτυξη του 

Monascus ruber van Tieghem, ενός ασκομύκητα που απομονώθηκε από ζυμούμενες ελιές. 

Πρακτικά 3
ου

 Πανελληνίου Συμποσίου Υγιεινής & Τεχνολογίας Τροφίμων, Αθήνα, 18-19 

Μαρτίου, σελ. 475-480. (Προφορική παρουσίαση) 

285. Πανάγου, Ε., Κακιωμένου, Κ., Τάσσου, Χ. και Κατσαμποξάκης, Κ. (1998) Μικροβιολογικές 

και φυσικοχημικές μεταβολές κατά την παρασκευή της ξηράλατης ελιάς Θάσου και κατά τη 

συντήρησή της με τροποποιημένες ατμόσφαιρες. Πρακτικά 6
ου

 Πανελληνίου Συνεδρίου 

Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Θεσσαλονίκη, 19-21 Νοεμβρίου, σελ. 85-91. 

(Προφορική παρουσίαση) 

286. Μαvωλoπoύλoυ, Ε., Λαμπριvός, Γ. και Παvάγoυ, Ε. (1990) Συσκευασία μήλωv με εύκαμπτo 

πoλυαιθυλέvιo. Ο ρόλoς της θερμoκρασίας στη σύvθεση της τρoπoπoιημέvης ατμόσφαιρας 

και τηv πoιότητα τωv  φρoύτωv. Πρακτικά 3
ου

 Παvελληvίoυ  Συvεδρίoυ Επιστήμης και 

Τεχvoλoγίας Τρoφίμωv, Αθήνα,  5-7 Δεκεμβρίου, σελ. 207-224. (Αναρτημένη εργασία) 

 

 

7. ΕΤΕΡΟΑΝΑΦΟΡΕΣ 
 

Οι δημοσιευμένες εργασίες του υποψηφίου έχουν χρησιμοποιηθεί ως αναφορές σε 2900 συνολικά 

εργασίες άλλων ερευνητών (ετεροαναφορές) σε επιστημονικά περιοδικά του Science Citation Index 

(Δείκτης  h = 31) σύμφωνα με τη βάση αναζήτησης Scopus (www.scopus.com).  

  

 

http://www.scopus.com/

