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Scientific work/aims:  
 Application  of  innovative  technologies  in  probiotic  food  production  and  in  vivo  investigation  of  the 

probiotic action. 

 

Fellowships‐Awards: 
Mrs Santarmaki has worked on the following funded research projects: 

1. SYNERGASIA  II:  Proposal  11SYN_2_571:  “Functional  dairy  and  meat  products  with  high  added  value 

fermented  or  enriched  with  new  probiotic  microorganisms  isolated  from  Greek  traditional  products”  in 

collaboration with NIKAS  S.A.,  ECOFARMA  S.A.  RODOPI  S.A.  Industries.  Source  of  Funding: Greek General 

Secretariat of Research and Technology (GSRT) and private industrial funds. Budget: 1.580.000€. Coodinator‐

Scientific Coordinator: C. Tassou. Starting/Ending dates: October 2013‐June 2015. Role: Researcher. 



2. Support of Post‐Doctorate Researchers: Proposal LS9(3546): “Production of novel probiotic food products: 

Investigation  of  anticancer  properties”.  Source  of  Funding:  Greek  General  Secretariat  of  Research  and 

Technology (GSRT). Budget: 150.000€. Scientific coordinator: Y. Kourkoutas. Starting/ending dates: February 

2012‐January 2015. Role: Researcher. 
3. Support of New Enterprises for Research & Technological Development Activities: Proposal 15NEWE2009: 

“Production  of  probiotic  ice‐cream  using  immobilized  L.  casei  on  dry  nuts  and  pastry  products”  in 

collaboration with  ENTELWEISS  S.A.  Dairy  Industry.  Source  of  Funding: Greek  GSRT  and  private  industrial 

funds,  Budget:  200.000€.  Coordinator:  I.  Michalopoulos.  Subcontractor  Coordinator:  K.  Fylaktakidou‐Y. 

Kourkoutas. Starting/Ending dates: September 2011‐December 2014. Role: Researcher. 
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Επιστημονική δράση/στόχοι:  
2. Εφαρμογή  καινοτόμων  τεχνολογιών  στην  παραγωγή  προβιοτικών  τροφίμων  και  in  vivo  έλεγχος  της 

προβιοτικής δράσης. 

 

Υποτροφίες – Διακρίσεις: 
H κα. Σανταρμάκη εργάστηκε ως ερευνήτρια στα παρακάτω ερευνητικά προγράμματα: 
1. ΔΡΑΣΗ ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ  ΙΙ: 11ΣΥΝ_2_571‐Λειτουργικά γαλακτοκομικά προϊόντα και προϊόντα κρέατος υψηλής 

προστιθέμενης  αξίας  με  νέα  στελέχη  προβιοτικών  μικροοργανισμών  που  θα  απομονωθούν  από 

παραδοσιακά ελληνικά προϊόντα. Φορέας Χρηματοδότησης: ΓΓΕΤ σε συνεργασία με τις επιχειρήσεις ΝΙΚΑΣ 
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2. ΔΡΑΣΗ «ΕΝΙΣΧΥΣΗ  ΜΕΤΑΔΙΔΑΚΤΟΡΩΝ  ΕΡΕΥΝΗΤΩΝ/ΤΡΙΩΝ»: LS9(3546)‐Production of Novel Probiotic Food 

Products:  Investigation  of  anticancer  properties.  Φορέας  Χρηματοδότησης:  ΓΓΕΤ.  Προϋπολογισμός: 

150,000€.  Επ.  Υπεύθυνος  Ανάδοχου Φορέα:  Ι.  Κουρκουτάς.  Έναρξη/Λήξη: Φεβρουάριος  2012‐Ιανουάριος 

2015. Θέση στο έργο: Ερευνήτρια. 

3. ΔΡΑΣΗ ΕΘΝΙΚΗΣ ΕΜΒΕΛΕΙΑΣ «ΕΝΙΣΧΥΣΗ ΝΕΩΝ ΚΑΙ ΜΙΚΡΟΜΕΣΑΙΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ», Πράξη «Υποστήριξη 

Νέων  Επιχειρήσεων  για  Δραστηριότητες  Έρευνας  &  Τεχνολογικής  Ανάπτυξης»:  15NEW2009‐Παραγωγή 

προβιοτικού  παγωτού  με  ακινητοποιημένα  κύτταρα  L.  casei  σε  ξηρούς  καρπούς  και  σε  προϊόντα 

ζαχαροπλαστικής. Φορέας Χρηματοδότησης: ΕΥΔΕ‐ΕΤΑΚ (ΓΓΕΤ) και η επιχείρηση ΑΧΑΪΚΟ ΕΝΤΕΛΒΑΪΣ A.B.E.E. 

Προϋπολογισμός:  200,000€.  Επ.  Υπεύθυνος:  Ι.  Μιχαλόπουλος.  Επ.  Υπεύθυνος  Υπεργολαβίας:  Κ. 

Φυλακτακίδου‐Ι.  Κουρκουτάς.  Έναρξη/Λήξη:  Σεπτέμβριος  2011‐Δεκέμβριος  2014.  Θέση  στο  Έργο: 

Ερευνήτρια. 
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