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POSIZIONE ATTUALE

Data

01 Novembre 2024 - oggi

Nome e indirizzo del datore di
lavoro

Tipo di azienda o settore

Tipo di impiego

Dipartimento per la Innovazione nei sistemi Biologici,
Agroalimentari e Forestali (DIBAF).

Universita degli Studi della Tuscia.
Via Camillo de Lellis, snc - 01100 Viterbo (VT)

Universita

Professore I Fascia

g.s.d. 03/CHEM-07 Chimica farmaceutica, tossicologica,
nutraceutico-alimentare, delle fermentazioni e dei prodotti per
il benessere e per la salute, s.s.d. CHEM-07/C Chimica e
biotecnologia delle fermentazioni.



mailto:f.luziatelli@unitus.it

ESPERIENZA LAVORATIVA

Data

01 Novembre 2021 - 31 Ottobre 2024

Nome e indirizzo del datore di

lavoro

Tipo di azienda o settore

Tipo di impiego

Dipartimento per la Innovazione nei sistemi Biologici,
Agroalimentari e Forestali (DIBAF).

Universita degli Studi della Tuscia.
Via Camillo de Lellis, snc - 01100 Viterbo (VT)

Universita

Ricercatore universitario a t.d. RTD B

Data

Gennaio 2020 - Dicembre 2021

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Italpollina Spa
Loc. Casalmenini, 10 - 37010 Rivoli Veronese (VR)

Tipo di azienda o settore

Azienda attiva nella produzione di concimi organici, ammendanti e
biostimolanti e nello sviluppo di prodotti innovati per I’agricoltura

Tipo di impiego

Collaborazione coordinata e continuativa

Principali mansioni e

e Sviluppo e standardizzazione di protocolli fermentativi per la
produzione di spore e metaboliti da batteri (PGPR) e funghi
(PGPF) che promuovono la crescita delle piante.

responsabilita ) . o ) ) ) )
e Produzione certificata di inoculi per uso industriale di
Trichoderma atroviride.
Data Novembre 2016 - Ottobre 2021

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Dipartimento per la Innovazione nei sistemi
Agroalimentari e Forestali (DIBAF).
Universita degli Studi della Tuscia.

Via Camillo de Lellis, snc - 01100 Viterbo (VT)

Biologici,

Tipo di azienda o settore

Universita

Tipo di impiego

Ricercatore a t.d. - t.defin. (art. 24 c.3-a L. 240/10)

Principali mansioni e
responsabilita

e [solamento e caratterizzazione fisiologica e molecolare di
microrganismi ad attivita fitostimolante (PGPR).

e Studio dell’effetto delle condizioni colturali sul metaboloma di
ceppi PGP di Pantoea ed Enterobacter e utilizzo delle auxine
batteriche per lo sviluppo di nuovi biostimolanti vegetali.

e Studio dell’effetto dei biostimolanti vegetali sul microbioma della
pianta.

e Miglioramento della produzione biotecnologica di biomolecole
mediante ingegneria metabolica e utilizzo della metodologia delle
superfici di risposta (RSM).




e Caratterizzazione di microrganismi di interesse biotecnologico
mediante tecniche di genomica.

e Ottimizzazione della produzione per via fermentativa di enzimi
idrolitici e spore da funghi appartenenti ai generi Trichoderma,
Schizophyllum e Aspergillus.

e Valutazione dell'impatto dei lieviti non-Saccharomyces e dei lieviti
autoctoni sui processi di vinificazione.

e [solamento assistito da marcatori molecolari di microrganismi di
interesse agro-alimentare.

e Caratterizzazione del microbioma di alimenti freschi e fermentati.

e Sviluppo di approcci innovativi per la stabilizzazione di starter
per uso caseario.

Data

Agosto 2017 - Luglio 2020

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Agrotecnologias Naturales SL
ctra t 214 km 4,125 - La Riera de Gaia, Tarragona (Spagna)

Tipo di azienda o settore

Azienda attiva nella produzione di prodotti innovativi per
'agricoltura a base di microrganismi

Tipo di impiego

Collaborazione a progetto

Principali mansioni e

e Elaborazione di protocolli sperimentali per lo studio delle
comunita microbiche associate al sistema pianta-suolo.

e Ottimizzazione del protocollo di estrazione del DN A microbico da
rizosfera.

e Sviluppo di una pipeline per l'analisi bioinformatica di dati di
metagenomica.

¢ Analisi di metaboliti prodotti dai ceppi ad attivita PGP.

e Sviluppo del protocollo di fermentazione per la produzione su

responsabilita o _ . o . . oo
impianto pilota di spore e metaboliti da ceppi selezionati di
Bacillus megaterium.

e Caratterizzazione morfologica e molecolare di microrganismi di
interesse industriale e stesura del dossier scientifico per il loro
deposito e protezione brevettuale.

e Produzione in coltura sommersa di biostimolanti microbici per
prove agronomiche in campo.

Data Aprile 2017 - Marzo 2018

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Italpollina Spa
Loc. Casalmenini, 10 - 37010 Rivoli Veronese (VR)

Tipo di azienda o settore

Azienda attiva nella produzione di concimi organici, ammendanti e




biostimolanti e nello sviluppo di prodotti innovati per 1'agricoltura

Tipo di impiego

Responsabile scientifico

Principali mansioni e

responsabilita

Messa a punto di un protocollo per la valorizzazione di scarti di
lavorazione di origine vegetale.

Data

Febbraio 2017 - Febbraio 2018

Nome e indirizzo del

datore di lavoro

Biochem SRL
Via F.1li Rosselli, 38 - 00015 Monterotondo (RM)

Tipo di azienda o settore

Azienda attiva nella produzione di starter per uso caseario

Tipo di impiego

Responsabile scientifico

Principali mansioni e

responsabilita

Definizione di un protocollo per il miglioramento della stabilita di
starter liquidi per uso caseario a base di Streptococcus thermophilus.

Data

Febbraio 2016 - Febbraio 2017

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Biochem SRL
Via F.1li Rosselli, 38 - 00015 Monterotondo (RM)

Tipo di azienda o settore

Azienda attiva nella produzione di starter per uso caseario

Tipo di impiego

Collaborazione a progetto

Principali mansioni e
responsabilita

Determinazione dei fattori che influenzano la shelf-life di starter
liquidi a base di Streptococcus thermophilus

Data

Febbraio 2016 - Gennaio 2017

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Agrotecnologias Naturales SL
ctra t 214 km 4,125 - La Riera de Gaia, Tarragona (Spagna)

Tipo di azienda o settore

Azienda attiva nella produzione di prodotti innovativi per
'agricoltura a base di microrganismi

Tipo di impiego

Collaborazione a progetto

Principali mansioni e

Sviluppo di protocolli per:
e Controllo e certificazione di bioinoculi di Trichoderma atroviride e
di specie affini

e -Conservazione di spore di Trichoderma atroviride

responsabilita e -Immobilizzazione di spore di Trichoderma atroviride in sfere di
alginato di calcio
e Coltivazione su mezzo solido di Trichoderma atroviride su
fermentatore rotativo
Data Luglio 2015 - Ottobre 2016

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Dipartimento per la Innovazione nei sistemi
Agroalimentari e Forestali (DIBAF).

Universita degli Studi della Tuscia.

Biologici,




Via Camillo de Lellis, snc - 01100 Viterbo (VT)

Tipo di azienda o
settore

Universita

Tipo di impiego

Assegnista di ricerca

Principali mansioni e

responsabilita

Sviluppo di nuove metodologie per lo studio della biodiversita
microbica in matrici agroalimentari e la caratterizzazione delle
popolazioni microbiche autoctone

Data

Aprile 2015 - Maggio 2015

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Dipartimento per la Innovazione nei
Agroalimentari e Forestali (DIBAF).
Universita degli Studi della Tuscia.

Via Camillo de Lellis, snc - 01100 Viterbo (VT)

sistemi  Biologici,

Tipo di azienda o
settore

Universita

Tipo di impiego

Collaborazione coordinata e continuativa

Principali mansioni e

Messa a punto di protocolli di estrazione del metagenoma da uve,
mosti e vini e selezione assistita di lieviti vinari autoctoni mediante
marcatori molecolari. Caratterizzazione del microbioma del mosto

bilita
responsabuiid e del vino mediante approcci di Next-Generation-Sequencing
(NGS).
Data Aprile 2015-Maggio 2015

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Dipartimento per la Innovazione nei sistemi
Agroalimentari e Forestali (DIBAF).
Universita degli Studi della Tuscia.

Via Camillo de Lellis, snc - 01100 Viterbo (VT)

Biologici,

Tipo di azienda o
settore

Universita

Tipo di impiego

Collaborazione coordinata e continuativa

Principali mansioni e

Caratterizzazione del metagenoma del latte crudo ovino e caprino
e isolamento assistito mediante marcatori molecolari di batteri

responsabilita lattici utilizzabili come starter per migliorare la sicurezza e le
caratteristiche sensoriali dei formaggi.
Data Ottobre 2014-Marzo 2015

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Dipartimento di Scienze e Tecnologie per I’ Agricoltura, le Foreste,
la Natura e 'Energia (DAFNE)

Universita degli studi della Tuscia.

Via Camillo de Lellis, snc - 01100 Viterbo (VT)

Tipo di azienda o
settore

Universita




Tipo di impiego Borsa di Studio

Principali mansioni e Caratterizzazione della biomassa e del microbioma di cardo e
responsabilita carciofo.

Data Aprile 2014-Settembre 2014

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

IFO - Istituti Fisioterapici Ospitalieri
Via Elio Chianesi, 53 - 00144 Roma (RM)

Tipo di azienda o
settore

Struttura Ospedaliera

Tipo di impiego

Collaborazione a progetto

Principali mansioni e

e Produzione in fermentatore da banco (2 e 5-L) di anticorpi
coniugati specifici per il proto-oncogene ERBB2 mediante ceppi
ricombinanti di Pichia pastoris.

responsabilita e Ottimizzazione del protocollo di  purificazione e
caratterizzazione delle proteine ricombinanti.
Data Marzo 2012 - Febbraio 2014

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Dipartimento per la Innovazione nei
Agroalimentari e Forestali (DIBAF).
Universita degli Studi della Tuscia.

Via Camillo de Lellis, snc - 01100 Viterbo (VT)

sistemi  Biologici,

Tipo di azienda o

settore Universita

Tipo di impiego Assegnista

Principali mansioni e Ingegneria metabolica di microrganismi per la produzione di
responsabilita vanillina

Data Febbraio 2012

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Dipartimento per la Innovazione nei sistemi Biologici,
Agroalimentari e Forestali (DIBAF).

Universita degli Studi della Tuscia.

Via Camillo de Lellis, snc - 01100 Viterbo (VT)

Tipo di azienda o
settore

Universita

Tipo di impiego

Prestazione occasionale

Principali mansioni e
responsabilita

Analisi predittiva di sequenze che codificano per enzimi coinvolti
nella conversione dell’acido ferulico in vanillina

Data

Marzo 2010 - Dicembre 2011




Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Dipartimento per la Innovazione nei
Agroalimentari e Forestali (DIBAF).
Universita degli Studi della Tuscia.

Via Camillo de Lellis, snc - 01100 Viterbo (VT)

sistemi  Biologici,

Tipo di azienda o
settore

Universita

Tipo di impiego

Assegnista di ricerca

Principali mansioni e
responsabilita

e Caratterizzazione di microrganismi lignocellulosici ed

etanologenici presenti nella fillosfera di Tamarix

Data

Maggio 2008 - Ottobre 2009

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

IBI-Lorenzini S.p.A.
Via Fossignano, 2 - 04011 Aprilia (LT)

Tipo di azienda o
settore

Azienda farmaceutica

Tipo di impiego

Collaborazione a progetto

Principali mansioni e
responsabilita

Sviluppo di ceppi ricombinanti di Pichia pastoris per la produzione
di frammenti anticorpali specifici per il proto-oncogene ERBB2.

Data

Febbraio 2009 - Giugno 2009

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Istituto CRA-ING (Consiglio per la Ricerca e la Sperimentazione in
Agricoltura - Unita di Ricerca per I'Ingegneria Agraria)”.

Tipo di azienda o
settore

Centro di Ricerca

Tipo di impiego

Collaborazione a progetto

Principali mansioni e
responsabilita

e Caratterizzazione fisiologica e molecolare delle forme fungine
prevalenti presenti sul cippato di pioppo

Data

Marzo 2008

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Dipartimento di Agrobiologia e Agrochimica (DABAC)
Universita degli Studi della Tuscia.
Via Camillo de Lellis, snc - 01100 Viterbo (VT)

Tipo di azienda o
settore

Universita

Tipo di impiego

Borsista (post-dottorato)

Principali mansioni e
responsabilita

Ottimizzazione delle condizioni colturali per la produzione di
acilasi attive su capsaicina da Streptomyces mobaraensis

Data

Aprile 2007 - Ottobre 2007

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Dipartimento di Ingegneria Chimica
Penn State University




Pennsylvania (USA)

Tipo di azienda o
settore

Universita

Tipo di impiego

Visiting scholar

Principali mansioni e

responsabilita

Ingegneria metabolica di ceppi di Escherichia coli per la produzione
di «xilitolo. Ottimizzazione delle condizioni di crescita e di

bioconversione in fermentatore

Data

Gennaio 2005 - Dicembre 2005

Nome e indirizzo del
datore di lavoro

Gnosis S.P.A.
Via Lavoratori Autobianchi, 1 - 20832 Desio (MB)

Tipo di azienda o
settore

Biotechnology company

Tipo di impiego

Collaborazione a progetto

Principali mansioni e
responsabilita

Sviluppo di un processo di bioconversione per la produzione di
vanillina mediante ceppi ricombinanti di Escherichia coli e
Pseudomonas fluorescens

ATTIVITA DIDATTICA

a.a. 2017-2018

Titolare dell'insegnamento di: “Microbiologia degli Alimenti e
Controllo Microbiologico”, modulo Microbiologia degli Alimenti (6
CFU; 52 ore). Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie
Alimentari (LM-70). Inter-Ateneo Sapienza Universita di Roma e
Universita degli Studi della Tuscia di Viterbo.

Titolare dell'insegnamento di: Microbiologia degli Alimenti (2 CFU;
16 ore). Percorso 24 CFU per la Classe A31, Scienze degli Alimenti.
Universita degli Studi della Tuscia di Viterbo.

a.a. 2018-2019

Titolare dell’insegnamento di: “Biotecnologie e Microbiologia degli
Alimenti” (6 CFU; 48 ore). Corso di Laurea Magistrale in Scienze e
Tecnologie Alimentari (LM-70). Inter-Ateneo Sapienza Universita
di Roma e Universita degli Studi della Tuscia di Viterbo.

Titolare dell'insegnamento di: “Microbiologia degli Alimenti e
Tecniche Microbiologiche” (8 CFU; 64 ore). Corso di Laurea in
Tecnologie Alimentari ed Enologiche (L-26). Universita degli Studi
della Tuscia di Viterbo.




a.a. 2019-2020

Titolare dell’insegnamento di: “Biotecnologie e Microbiologia degli
Alimenti” (6 CFU; 48 ore). Corso di Laurea Magistrale in Scienze e
Tecnologie Alimentari (LM-70). Inter-Ateneo Sapienza Universita
di Roma e Universita degli Studi della Tuscia di Viterbo.

a.a. 2020-2021

Titolare dell’insegnamento di: “Biotecnologie e Microbiologia degli
Alimenti” (6 CFU; 48 ore). Corso di Laurea Magistrale in Scienze e
Tecnologie Alimentari (LM-70). Inter-Ateneo Sapienza Universita
di Roma e Universita degli Studi della Tuscia di Viterbo.

Titolare dell'insegnamento di: “Trasformazioni molecolari e
alimenti fermentati, modulo II” (4 CFU; 32 ore). Corso di Laurea in
Tecnologie Alimentari ed Enologiche (L-26). Universita degli Studi
della Tuscia di Viterbo.

Titolare del corso di: “Le piante hanno bisogno dei microrganismi:
lezioni dal microbioma”. Dottorato di Ricerca in "Biologia
Ambientale ed Evoluzionistica. Dipartimento di Biologia
Ambientale. Sapienza Universita di Roma

Titolare del corso di: “Tecniche molecolari innovative per lo studio
del microbioma del latte e del formaggio”. Dottorato di Ricerca in "
Scienze delle Produzioni Vegetali ed Animali". Dipartimento di
Scienze Agrarie e Forestali. Universita degli Studi della Tuscia di
Viterbo.

a.a. 2021-2022

a.a. 2022-2023

Titolare dell’insegnamento di: “Biotecnologie e Microbiologia degli
Alimenti” (6 CFU; 48 ore). Corso di Laurea Magistrale in Scienze e
Tecnologie Alimentari (LM-70). Inter-Ateneo Sapienza Universita
di Roma e Universita degli Studi della Tuscia di Viterbo.

Titolare dell'insegnamento di: “Trasformazioni molecolari e
alimenti fermentati, modulo II” (4 CFU; 32 ore). Corso di Laurea in
Tecnologie Alimentari ed Enologiche (L-26). Universita degli Studi
della Tuscia di Viterbo.

Titolare del corso di: “Tecniche molecolari innovative per lo studio
del microbioma del latte e del formaggio”. Dottorato di Ricerca in "
Scienze delle Produzioni Vegetali ed Animali". Dipartimento di
Scienze Agrarie e Forestali. Universita degli Studi della Tuscia di
Viterbo.

Titolare dell’insegnamento di: “Biotecnologie e Microbiologia degli
Alimenti” (6 CFU; 48 ore). Corso di Laurea Magistrale in Scienze e
Tecnologie Alimentari (LM-70). Inter-Ateneo Sapienza Universita di
Roma e Universita degli Studi della Tuscia di Viterbo.

Titolare del modulo di “Chimica e biotecnologie delle
fermentazioni” codice 118967; SSD CHIM /11 (2 CFU; 16 ore) - Corso




di Laurea Triennale in Tecnologie Alimentari ed Enologiche (L-26),
presso il DIBAF - Universita degli Studi della Tuscia;

Titolare del modulo di “Chimica e biotecnologie delle
fermentazioni” codice 118979; SSD CHIM /11 (3 CFU; 24 ore) - Corso
di Laurea Triennale in Biotecnologie (L-2), presso il DIBAF -
Universita degli Studi della Tuscia;

Titolare dell’insegnamento di: “Biotecnologie e Microbiologia degli
Alimenti” (6 CFU; 48 ore). Corso di Laurea Magistrale in Scienze e
Tecnologie Alimentari (LM-70). Inter-Ateneo Sapienza Universita di
Roma e Universita degli Studi della Tuscia di Viterbo.

a.a. 2023-2024

Titolare del modulo di “Chimica e Biotecnologia della
Fermentazione” codice 32367, del corso Gestione della Sostenibilita
dei Sistemi Agroalimentari; SSD CHIM/11 (3 CFU; 30 ore) - Corso
di laurea Triennale in Scienze, culture e politiche gastronomiche per
il benessere (L/GASTR); presso Medicina Sperimentale, Sapienza
Universita di Roma - corso inter-ateneo Universita degli Studi della
Tuscia- Sapienza Universita di Roma.

Titolare del modulo di “Microbiologia degli Alimenti” codice 32367,
del corso Gestione della Sostenibilita dei Sistemi Agroalimentari;
SSD AGR/16 (3 CFU; 30 ore) - Corso di laurea Triennale in Scienze,
culture e politiche gastronomiche per il benessere (L/GASTR);
presso Medicina Sperimentale, Sapienza Universita di Roma - corso
inter-ateneo Universita degli Studi della Tuscia- Sapienza Universita
di Roma.

ATTIVITA DIDATTICA INTEGRATIVA

Triennio 2013/14 - 2015/16

Esercitazioni e seminari integrativi per gli insegnamenti:

* Chimica e biotecnologie delle fermentazioni, corso di
Laurea in Tecnologie Alimentari ed Enologiche (classe L-
26).

* Modulo I di Chimica e biotecnologie delle fermentazioni,
corso di laurea in Biotecnologie (classe L-2).

* Bioprocessi alimentari, corso di laurea magistrale in

Sicurezza e Qualita Agroalimentare (classe LM-70).

ISTRUZIONE E FORMAZIONE



Data

Ottobre 2022

Qualifica conseguita

Abilitazione Scientifica Nazionale (ASN) a professore di II fascia per il
settore concorsuale 03/D1 (Chimica e tecnologie farmaceutiche,
tossicologiche e nutraceutico-alimentari) - SSD CHIM/11 (Chimica e
biotecnologia delle fermentazioni), bando D.D. 553/2021, valida dal 04
ottobre 2022 al 04 ottobre 2033

Data

2008

Nome e tipo di istituto
di istruzione o
formazione

Dottorato di Ricerca in Biotecnologie degli Alimenti XX ciclo
Dipartimento di Agrobiologia e Agrochimica.
Universita degli studi della Tuscia

Principali materie /
abilita professionali
oggetto dello studio

Ingegneria metabolica di microrganismi (E. coli e P. fluorescens) per
I’ottenimento di ceppi ricombinanti in grado di bioconvertire 1’acido
ferulico in vanillina. Tecniche di coltivazione microbica in beuta ed in
bioreattore ed ottimizzazione dei parametri di crescita e di
bioconversione

Qualifica conseguita

Dottore di Ricerca in Biotecnologie degli Alimenti
Titolo della tesi “Produzione di vanillina naturale mediante 'uso di
biocatalizzatori microbici”.

Data

Settembre 2006

Nome e tipo di istituto
di istruzione o
formazione

European Summer School
Facolta di Ingegneria.
Universita degli Studi di Bologna.

Principali materie /
abilita professionali
oggetto dello studio

Seminari sull’utilizzo di prodotti di rifiuto agro-industriali per la
produzione di carburanti

Data

2005

Nome e tipo di istituto
di istruzione o
formazione

Abilitazione all'esercizio della libera professione di Biologo. Esame di
stato sostenuto nella sessione di Ottobre del 2005. Facolta di Scienze
Matematiche Fisiche e Naturali, Universita degli Studi della Tuscia di
Viterbo.

Data

2004

Nome e tipo di istituto
di istruzione o
formazione

Corso di laurea in Scienze Biologiche.

Facolta di Scienze Matematiche Fisiche e Naturali di Viterbo.

Titolo della tesi “Trasferimento orizzontale di geni tra microrganismi
geneticamente modificati in presenza di contaminanti”. Votazione 110/110

Principali materie /
abilita professionali
oggetto dello studio

Tecniche di biologia molecolare: estrazione e purificazione di acidi
nucleici, elettroforesi su gel di agarosio, clonaggio genico e
sequenziamento, trasformazione, coniugazione e trasduzione, T-
RFLP, PCR, RT-PCR.




Qualifica conseguita

Dottore in Scienze Biologiche

PREMI/ONORIFICENZE

e Terzo classificato, con il progetto Prodigi (Nuovi alimenti da

PROcessi Dlgestivi di microrGanisml su verdure e frutta a
guscio), nella competizione “Start Cup Lazio 2015” che si &
tenuta nell’ambito del Premio Nazionale per 1'innovazione
promosso da PNlcube, 1’Associazione italiana degli
incubatori universitari e delle business plan competition.

http:/ /www.parcoscientifico.eu/node/639

https:/ /www.researchitaly.it/conoscere/stampa-e-media/news/dalla-

frutta-secca-un-formaggio-vegetale-contro-il-colesterolo/

e Menzione speciale nel “Ferrero hazelnut award contest 2015”

per il progetto Metagenomic and non destructive sensor for
microbiome mapping and nut quality in hazelnut chain:
metasensnut”.

https: / /www.hazelnutcompany.ferrero.com/Ferrero-Hazelnut-Award-

Contest/

e Selezionata per il Progetto Lazio Innova 2015

Agroalimentare sostenibile per EXPO2015: “Processi
produttivi innovativi per uno sviluppo agroalimentare
sostenibile e socialmente equo”.

http:/ /www.lazioinnova.it/ wp-

content/uploads/2015/06/Programma_Agroalimentare-
Sostenibile.pdf



http://www.parcoscientifico.eu/node/639
https://www.researchitaly.it/conoscere/stampa-e-media/news/dalla-frutta-secca-un-formaggio-vegetale-contro-il-colesterolo/
https://www.researchitaly.it/conoscere/stampa-e-media/news/dalla-frutta-secca-un-formaggio-vegetale-contro-il-colesterolo/
https://www.hazelnutcompany.ferrero.com/Ferrero-Hazelnut-Award-Contest/
https://www.hazelnutcompany.ferrero.com/Ferrero-Hazelnut-Award-Contest/
http://www.lazioinnova.it/wp-%20content/uploads/2015/06/Programma_Agroalimentare-Sostenibile.pdf
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MEMBRO DI ATTIVITA EDITORIALI

-Guest Editor per lo special issue dal titolo” Molecular Signaling in Plant Holobiome”
per la rivista internazionale Microorganisms (ISSN 2076-2607).

-Guest Editor per lo special issue dal titolo” Nutritionally Relevant Constituents and
Biological Activity of Novel Foods” per la rivista internazionale Nutrients (ISSN 2072-
6643).

ATTIVITA ISTITUZIONALE
— Docente di Riferimento per il Corso di laurea magistrale in Scienze e Tecnologie

Alimentari (anno 2018).
— Docente Tutor per il Corso di laurea in Tecnologie Alimentari ed Enologiche.
— Componente del Consiglio di Corso di Studio per la Laurea Magistrale in Scienze
e Tecnologie Alimentari.
— Componente del Consiglio di Corso di Studio per la Laurea in Tecnologie
Alimentari ed Enologiche.
— Componente di Commissioni di laurea per la Laurea Magistrale in Scienze e
Tecnologie Alimentari e Laurea in Tecnologie Alimentari ed Enologiche
— Incardinata per 1'anno accademico 21-22 come docente di riferimento del Corso
di Laurea LM-70.
— Incardinata per 1'anno accademico 22-23 come docente di riferimento del Corso
di Laurea L-2.
— Incardinata per 1'anno accademico 22-23 come docente di riferimento del Corso
di Laurea L-GASTR.
— Partecipazione ad attivita di tutoraggio del Corso di Laurea LM-70 negli anni
accademici 21-22; 22-23 e 23-24.
— Partecipazione ad attivita di tutoraggio del Corso di Laurea L-GASTR nell’anno

accademico e 23-24.

COMPONENTE DI COMMISSIONE DI ESAME PER GLI INSEGNAMENTI:
— Chimica e biotecnologie delle fermentazioni (L-26)
— Chimica e biotecnologie delle fermentazioni (L-2)
— Principi di chimica e biotecnologie delle fermentazioni (L-26)

— Biologia molecolare (L-2)



— Biologia molecolare applicata (LM-7)

— Bioprocessi alimentari e metodologie microbiche avanzate (LM-70)

— Tecniche microbiologiche per la qualita e la sicurezza degli alimenti (LM-70).

Capacita e competenze personali

Madrelingua

Altre lingue
Capacita di lettura
Capacita di scrittura

Capacita di
espressione orale

Italiano
Inglese
Buono
Buono

Buono

Capacita e
competenze
relazionali

Ottime capacita di lavorare con altre persone in ambiente
multiculturale, grazie ad esperienze effettuate all’estero, alle
numerose collaborazioni con professori e ricercatori italiani e stranieri
di altri settori scientifici disciplinari, alle numerose collaborazioni con
aziende nazionali ed estere.

Ottima capacita di ascolto attivo, osservazione immersiva, flessibilita
e comunicazione empatica acquisita grazie all’attivita come docente,
tutor e relatore di studenti di corsi di laurea, laurea magistrale e di
abilitazione all'insegnamento, di docente di riferimento per tirocinanti
e borsisti e di Co-Tutor di dottorandi di ricerca.

Capacita e
competenze
tecniche

Conoscenza delle tecniche di laboratorio di microbiologia e
microbiologia  industriale, biochimica, biologia molecolare,
cromatografia liquida ad alta prestazione, genetica e immunologia.

Microbiologia applicata.

e Padronanza delle tecniche convenzionali e dell’'uso di
marcatori molecolari per l'isolamento di batteri e funghi da
matrici ambientali e alimentari.

e Padronanza delle tecniche molecolari, biochimiche e di omica
(genomica e metabolomica) per la caratterizzazione genetica,
biochimica e metabolica di microrganismi.

e Padronanza delle tecniche di coltivazione, in modalita batch,
fed-batch e in continuo, in fermentatori ad agitazione
meccanica (scala 2, 5, 15 e 100 L) e di coltivazione su substrato
solido in bioreattore a tamburo rotante (rotating-drum).

e Padronanza delle tecniche convenzionali e dell’utilizzo della
metodologia delle superfici di risposta (RSM) per
I'ottimizzazione del protocollo di coltivazione dei
microrganismi (parametri di processo e composizione del




mezzo di coltura).

Padronanza delle tecniche di ingegneria metabolica per lo
sviluppo di catalizzatori microbici per la produzione di
composti organici quali vanillina e xilitolo.

Padronanza delle tecniche molecolari e coltura-dipendenti per
lo studio dei fenomeni di trasferimento genico orizzontale.

Padronanza delle tecniche di steam-explosion per il
pretrattamento di biomasse lignecellulosiche.

Tecniche molecolari.

Estrazione di DNA e RNA microbico da colture pure e matrici
ambientali ed alimentari.

Quantificazione di acidi nucleici mediante tecniche
spettrofotometriche, di fluorescenza e molecolari.

Clonaggio di frammenti di DNA, costruzione di plasmidi
ricombinanti e trasformazione di batteri e lieviti.

Sequenziamento di frammenti di DNA e utilizzo di tecniche di
Next-Generation Sequencing (NGS) per il sequenziamento di
genomi batterici (WGS) e la caratterizzazione di metagenomi
mediante 165/185/ITS Amplicon Sequencing.

Amplificazione di acidi nucleici (PCR, RT-PCR e PCR real-
time).

Elettroforesi di acidi nucleici su gel di agarosio, Southern e
Norther blotting.

Estrazione e purificazione di proteine, analisi del profilo
elettroforetico  delle  proteine mediante SDS/PAGE,
determinazione dell’attivita enzimatica mediante saggi
spettrofotometrici, test ELISA.

Produzione di proteine ricombinanti in Escherichia coli, Pichia
pastoris e Saccharomyces cerevisiae.

Capacita
competenze
informatiche

Ottima conoscenza del pacchetto MS Office. Ottima conoscenza dei
programmi l‘analisi bioinformatica di sequenze nucleotidiche,
sequenze aminoacidiche, genomi e metagenomi. Ottima conoscenza
di programmi di visualizzazione grafica (Photoshop). Ottima
conoscenza di programmi di analisi statistica e di disegno
sperimentale.

Patente

Patente B
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