
Ο Απόστολος Κυριτσάκης του Κων/νου 
γεννήθηκε στο ορεινό χωριό Έλος Χανίων. 

Απεφοίτησε από το Γυμνάσιο Καστελλίου 
(Κισσάμου) και  έλαβε το πτυχίο του γεωπόνου 

από την Γεωπονική Σχολή του ΑΠΘ. Μετά τον 
στρατό,  όπου υπηρέτησε ως έφεδρος 

αξιωματικός, διορίστηκε  στον  Σταθμό  
Γεωργικής  Έρευνας Χανίων  (Ινστιτούτο Ελιάς, 

Υποτροπικών  Φυτών και Αμπέλου). Το 1974,  διορισμένος πλέον 
γεωπόνος, μεταβαίνει στην Αμερική με εκπαιδευτική άδεια  για 

μεταπτυχιακές σπουδές στο Τμήμα Επιστήμης Τροφίμων και 
Διατροφής του Πολιτειακού Πανεπιστημίου του Μίσιγκαν (MSU). Από 

το Πανεπιστήμιο αυτό έλαβε το Μaster of Science  και το Ph.D 
(Διδακτορικό) με έρευνα σε  ελαιόλαδο, από την Κρήτη.  

 

Μετά  την επιστροφή του από την Αμερική, στο Ινστιτούτο Ελαίας, 
έκανε  βίωμά του και διακαή στόχο του  τη  βελτίωση της ποιότητας 

του Ελληνικού  ελαιολάδου και όχι μόνο  και  οργάνωσε  το εργαστήριο 
ελαιολάδου του Ινστιτούτου. Το 1981 διορίστηκε στο Τμήμα 

Τεχνολογίας Τροφίμων του ΤΕΙ Θεσ/κης (Διεθνές Πανεπιστήμιο 
Ελλάδος), ως Καθηγητής Ελαιολάδου-Λιπαρών Υλών, όπου και 

παρέμεινε μέχρι τη συνταξιοδότησή του. Κατά το διάστημα της 
καριέρας του, έτυχε εκπαιδευτικής άδειας για την Αμερική και 

υποτροφίας Φουλμπράϊτ για μεταδιδακτορική έρευνα στο MSU και στο 
Πανεπιστήμιο Davis , της Καλιφόρνιας.  

 
Έχει εκδώσει το πρώτο βιβλίο για την ποιότητα του ελαιολάδου με 

τίτλο «ΤΟ  ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ» το 1988, το  οποίο βραβεύθηκε  από την 
Ακαδημία Αθηνών. Το βιβλίο αυτό το οποίο έτυχε πολύ μεγάλης 

αποδοχής  από τους   γεωργούς,  επιστήμονες διαφόρων ειδικοτήτων, 

φοιτητές και άλλους κυκλοφόρησε   επίσης  στα αγγλικά από την 
Αμερικάνικη Εταιρεία Χημικών που ασχολείται με τα λάδια (AOCS), και 

στα ισπανικά. Στην  αγγλική έκδοση ήταν το πρώτο επιστημονικό 
βιβλίο που κυκλοφόρησε στην Αμερική για το ελαιόλαδο. Έχουν 

ακολουθήσει και άλλες εκδόσεις. Έχει γράψει αρκετά κεφάλαια  σε   
βιβλία  άλλων συγγραφέων,  μετά από πρόσκληση, ενώ έχει 

δημοσιεύσει πολλές  ερευνητικές και συνθετικές εργασίες σε έγκυρα 
διεθνή περιοδικά με πολλές βιβλιογραφικές αναφορές (citations). Έχει 

δημοσιεύσει κατά καιρούς άρθρα για το ελαιόλαδο στον ημερήσιο τύπο 
της Θεσσαλονίκης, της Αθήνας  και της Κρήτης αλλά και σε περιοδικά 

που κυκλοφορούν στην Ελλάδα και στο εξωτερικό.  
 

Έχει  διδάξει στο Πανεπιστήμιο του Μίσιγκαν (MSU) και έχει  
επισκεφθεί διάφορα  Πανεπιστήμια της Αμερικής όπου έχει δώσει 

σεμινάρια.  Έχει επίσης επισκεφθεί στα πλαίσια  Συνεδρίων - 

Συμποσίων  και Σεμιναρίων μετά από πρόσκληση και άλλες χώρες,   
όπως   Ιταλία, Γαλλία, Ισπανία, Γερμανία, Ολλανδία, Ελβετία, Βέλγιο, 
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Αγγλία, Μαρόκο, Τυνησία,  Τουρκία,  Κολομβία, Περού, Χιλή, 
Αργεντινή, Βραζιλία, Καναδά, Αυστραλία, και άλλες. Έχει μιλήσει σε 

Σεμινάρια και σε Συνέδρια που διοργανώθηκαν σε πολλές  ελληνικές 
πόλεις, ενώ  συμμετείχε και  στην οργάνωση  συνεδρίων και ημερίδων, 

στην Ελλάδα και στο εξωτερικό.  
 

Είναι μέλος της Συμβουλευτικής Επιτροπής Έκδοσης του  Ισπανικού 
περιοδικού για τα λιπαρά Grasas y Aceites και κριτής εργασιών σε 

άλλα διεθνή περιοδικά, καθώς και μέλος της Ακαδημίας Ελαιολάδου 
της Ιταλίας  και πολλών άλλων επιστημονικών εταιρειών. Είναι  

Associate editor (βοηθός εκδότη) του  γνωστού  επιστημονικού 
περιοδικού Journal of American Oil Chemists Society (JAOCS). 

  
Ανήκει στα ιδρυτικά μέλη του Συλλόγου Διδακτόρων του 

Αλεξάνδρειου ΤΕΙ Θεσσαλονίκης όπου διετέλεσε πρόεδρος επί 

τέσσερις συνεχείς θητείες και είναι ο μόνος καθηγητής  που 
βραβεύθηκε από τον εν λόγω σύλλογο.  Διετέλεσε  Δ/ντής της Σχολής 

Τροφίμων  και Διατροφής του Α-ΤΕΙΘ και επί θητείας του 
εγκαταστάθηκε το πειραματικό ελαιουργείο στο Ίδρυμα. Βραβεύθηκε 

από ξένα Πανεπιστήμια, Ελληνικούς και ξένους φορείς και 
οργανισμούς.  

 
Τον Μάιο του 2010 έτυχε μίας ξεχωριστής  διάκρισης (AOCS Fellow) 

από την Αμερικάνικη Εταιρία Χημικών Λαδιών, στον Φοίνικα της 
Αριζόνας διάκριση που απονέμεται μόνο στο 2% των μελών της, 

παγκοσμίως. 
 

Έχει   διατελέσει πρόεδρος των υποτρόφων Φουλμπράϊτ  Βόρειας 
Ελλάδος. Είναι  ιδρυτικό μέλος και  Πρόεδρος της Ένωσης Διδακτόρων 

ΤΕΙ Θεσσαλονίκης για τέσσερις θητείες. Είναι  Πρόεδρος της Εταιρίας 

Ανάπτυξης Εννιά Χωριών Κισσάμου,   Πρόεδρος του Φεστιβάλ 
Ελαιολάδου-Ελιάς καθώς και Πρόεδρος του Διεθνούς  

Παρατηρητηρίου Οξειδωτικού Στρες για την Υγεία και τα Αγροτικά 
Τρόφιμα, που έχει έδρα την Θεσσαλονίκη.  

 
Ο Απόστολος Κ. Κυριτσάκης, M.Sc., Ph.D είναι σήμερα Ομότιμος 

Καθηγητής του Διεθνούς Πανεπιστημίου Ελλάδος (ΔΙ.ΠΑ.Ε) και ένας   
από τους πρώτους επιστήμονες, παγκοσμίως, που έχει κάνει εκτενή 

έρευνα στο ελαιόλαδο και έχει μιλήσει, όπως προαναφέρθηκε σε 
πολλές χώρες σε όλο τον κόσμο για τα οφέλη της ποιότητας του 

ελαιολάδου  και της επιτραπέζιας ελιάς  στην υγεία. 
 

Είναι  παντρεμένος με την Ελευθερία  Καραμεσίνη - Κυριτσάκη, 
καθηγήτρια μαθηματικών, έχει δύο  παντρεμένα παιδιά  και πέντε 

εγγόνια.  
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Ο κ.  Απόστολος Κυριτσάκης αναφέρεται στο « WHO IS WHO IN THE 
WORLD» και είναι διεθνώς γνωστός  ως ο  «Απόστολος του 

Ελαιολάδου και της Ελιάς».  
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