
 

 

13th NIZO Dairy Conference: Innovations in Milk Proteins 

17-20 October 2023, Papendal, Arnhem, The Netherlands 

Κατά τη διάρκεια του 13ου Διεθνές Συνεδρίου «NIZO Dairy Conference: Innovations in 

Milk Proteins» που πραγματοποιήθηκε στις 17-20 Οκτωβρίου στο Άρνεμ της 

Ολλανδίας, η υποψήφια διδάκτορας του Τομέα μας Χαρίτου Γαρουφαλιά βραβεύτηκε 

με το 1ο βραβείο καλύτερης σύντομης προφορικής παρουσίασης με αναρτημένη 

ανακοίνωση (€500, 1 year subscription to International Dairy Journal). Η βραβευθείσα 

παρουσίασε την εργασία με τίτλο: 

«Exploring the potential of ethanol-treated whey proteins to form nanoparticles, 

stabilize Pickering emulsions and modify in vitro lipid digestion». 

Με συγγραφείς τους: Garoufalia Charitou, Panagiota Tsafrakidou, Charikleia Kyrkou, 

Athina Lazaridou, Alexandra-Maria Michaelidou, Thomas Moschakis* 

Το συνέδριο διοργανώθηκε από την εταιρία NIZO, η οποία αποτελεί κορυφαία εταιρία 

παγκοσμίως στην έρευνα και την καινοτομία τροφίμων με ιστορία 75 χρόνων, καθώς 

και τον εκδοτικό οίκο Elsevier. Η οργανωτική επιτροπή αποτελούνταν από 

διακεκριμένους επιστήμονες της εταιρίας NIZO και πιο συγκεκριμένα τους René 

Floris, Fred van de Velde, Celine Brattinga. Τέλος, η επιστημονική επιτροπή 

αποτελούνταν από τους Fred van de Velde (NIZO Food Research), René Floris (NIZO 

Food Research), Thom Huppertz (FrieslandCampina, Wageningen University) και Peter 

de Jong (NIZO Food Research, VHL University of Applied Sciences). 

Το εν λόγω συνέδριο αφορούσε την έρευνα και καινοτομία στον τομέα των πρωτεϊνών 

γάλακτος, αποσκοπώντας να αναδείξει τα πιο πρόσφατα ερευνητικά ευρήματα 

σχετικά με τις πρωτεΐνες του γάλακτος, να τα συνδυάσει με τα λειτουργικά τους 

χαρακτηριστικά και να φέρει σε επαφή την ακαδημαϊκή ερεύνα με την βιομηχανία 

γάλακτος. Επιπλέον, κάλυψε διαφορετικές περιοχές της έρευνας αλλά και των 

εφαρμογών των πρωτεϊνών του γάλακτος μέσω των παρακάτω θεματικών ενοτήτων: 

▪ Nutrition, digestion, and health aspects of milk proteins, Protein structure, 

stability, and interactions 

▪ Process-product interactions affecting milk protein functionality 

▪ Milk protein ingredient manufacture, including microbial production and 

functionality 

▪ Influence of milk proteins in product structure and stability 

▪ Milk proteins produced by precision fermentation 

Στο συνέδριο παρουσιάστηκαν 6 keynote lectures, 21 προφορικές ανακοινώσεις, 6 

short oral presentations (Young Scientist Award), και 50 αναρτημένες ανακοινώσεις.  

https://www.nizodairyconference.com/  

https://www.nizodairyconference.com/


 

 

 

 


