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CV: Dr Christina Vafeiadi is a Senior Scientist at Nestlé Research, currently leading the Biology Department. From 2017 until 2020, she was leading the Enzymes Group at the same Department. She holds a PhD in Biotechnology and MSc in Chemical Engineering from the National Technical University of Athens. She was appointed as a Lecturer at the same University between 2009-2011.

She joined Nestlé in 2012 as Scientist in the Biotransformation and since then she is being leading projects related to enzyme technology for food applications. She is mainly specialized in carbohydrate biochemistry and biotransformation and is a co-author in 25 peer-reviewed publications in the field.
Title: Trends in the Food Industry & Examples of Applied Biotransformation 

Abstract:

Biotransformation is a key technology for the Food Industry enabling the creation of healthy and tasty foods. An overview of how biotransformation (enzymes, fermentation & probiotics) is applied at Nestlé will be given. The seminar will then focus on some examples of recent discoveries and developments related to enzyme technology and fermentation for food applications.

Βιογραφικό σημείωμα: Η Δρ. Χριστίνα Βαφειάδη είναι διευθύντρια του Τμήματος Βιολογίας της Nestlé Research. Από το 2017 έως το 2020 ήταν επικεφαλής της ομάδας Ενζυμολογίας του ίδιου Τμήματος. Είναι κάτοχος διδακτορικού στη Βιοτεχνολογία και MSc στη Χημική Μηχανική από το Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο, όπου και εργάστηκε ως Λέκτορας μεταξύ 2009-2011. Εργάζεται στη Nestlé από το 2012, στον τομέα των Βιομετασχηματισμών, και  ασχολείται με την ενζυμική τεχνολογία σε εφαρμογές τροφίμων. Ειδικεύεται κυρίως στη Βιοχημεία των υδατανθράκων και στη Βιοκατάλυση και είναι συγγραφέας 25 δημοσιεύσεων σε περιοδικά με κριτές. 
Τίτλος: Σύγχρονες τάσεις στη Βιομηχανία Τροφίμων και παραδείγματα εφαρμοσμένης Βιοκατάλυσης
Περίληψη:

Η Βιοκατάλυση είναι μια βασική τεχνολογία για τη Βιομηχανία Τροφίμων που επιτρέπει τη δημιουργία υγιεινών και νόστιμων τροφίμων. Θα γίνει μια επισκόπηση του τρόπου με τον οποίο εφαρμόζεται η τεχνολογία αυτή (ένζυμα, ζύμωση & προβιοτικά) στη Nestlé. Το σεμινάριο θα επικεντρωθεί στη συνέχεια σε μερικά παραδείγματα πρόσφατων ανακαλύψεων που σχετίζονται με την τεχνολογία ενζύμων και τις ζυμώσεις στη Βιομηχανία Τροφίμων.

