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FORMAZIONE

maggio 2008 – oggi: ricercatrice universitaria presso il settore di Microbiologia Agraria e Tecnologie Alimentari del DIVAPRA.
novembre 2003-gennaio 2007: Dottorato di Ricerca in Scienze Agrarie, forestali ed Agroalimentari presso il settore di Industrie Agrarie della Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi di Torino discutendo la tesi dal titolo: “Biochemical characterisation of native wild lactic acid bbacteria for starter production for “Toma Piemontese ” Protected Denomination of Origin (PDO) cheese”.

ottobre 1998-luglio 2003: Laurea in Scienze e Tecnologie Agrarie discutendo la tesi di Industrie Agrarie dal titolo “Studio dell’interazione fra il pascolo e la componente aromatica del Saras del Fén”.

Dal 12 ottobre al  20 novembre 2005 e dal 10 febbraio al  31 luglio 2005: Stage presso il Department of Food & Nutritional Science dell’University College of Cork sotto la tutela del Prof. Paul L.H. McSweeney con oggetto lo studio dell’attività proteolitica di ceppi di batteri lattici autoctoni nella produzione del formaggio Toma Piemontese.

ATTIVITA’  DI RICERCA

E’ stata inserita in progetti di ricerca finanziati a livello nazionale o locale:

· Progetto Regione Piemonte (2005-2008) “Isolamento e caratterizzazione delle popolazioni microbiche autoctone da formaggio Castelmagno DOP e Raschera DOP ai fini della predisposizione di starter per la caseificazione ” (Responsabile scientifico: Prof. G. Zeppa).

· Progetto Regione Piemonte (2007 – 2010) “Valorizzazione della patata in ambienti montani: recupero e reintroduzione di alcuni ecotipi locali della biodiversità alpine ed individuazione di pregi qualitative legati all’ambiente di coltivazione” (Responsabile scientifico: dott.G. Re).

· Progetto Regione Piemonte (2007-2012) “Attività di recupero, conservazione, catalogazione e caratterizzazione della biodiversità frutticola piemontese” (Responsabile scientifico : Prof. G. Bonus).

· Progetto CIPE (2008-2010) “Quality and biosafety for Piedmont agri-food production: selection and study of bacterial strain with prebiotic activity and/or antagonistic action towards pathogenic and spoiling microorganism” (Coordinatore: Prof. C. Giunta).

· Progetto Regione Piemonte (2009-2010) “Caratterizzazione tecnologica e compositiva dei formaggi ovi-caprini piemontesi” (Responsabile scientifico : Prof. G. Zeppa).

· Progetto MIPAF (2010-2012) “Tecnologie di riutilizzo di sottoprodotti per la filiera orticola per incrementare la qualità ed il valore nutrizionale degli alimenti (RENUTRI)” (Coordinatore: Prof. G. Zeppa).

· Progetto FEASR – FESR - Regione Piemonte (2010-2013) “Caratterizzazione e valorizzazione degli scarti organici e dei by-products della filiera agro-industriale (ECOFOOD)” (Responsabile scientifico unità ricerca DIVAPRA: Prof. V. Gerbi).

· Progetto FEASR – FESR - Regione Piemonte (2010-2013) “Innovazione tecnologica, Automazione e nuovi Controlli Analitici per migliorare la qualità e la sicurezza dei prodotti alimentari piemontesi (ITACA)” (Responsabile scientifico unità ricerca DIVAPRA: Prof. G. Zeppa).

· Progetto FESR – Regione Piemonte (2011) “Ottimizzazione dei processi di produzione, stagionatura e conservazione di formaggi erborinati” (Responsabile scientifico unità ricerca DIVAPRA: Prof. G. Zeppa).
· Progetto FESR – Regione Piemonte (2011) “Valutazione della possibilità di utilizzo di additivi naturali nella produzione di prodotti da forno biologici (BIOADD)”(Responsabile scientifico unità di ricerca DIVAPRA: Prof. G. Zeppa). 
· Progetto FESR – Regione Piemonte (2011-2012) “Sviluppo di alimenti funzionali innovativi contenenti sottoprodotti agricoli (In.Fun.Food)” (Responsabile scientifico unità ricerca DIVAPRA: Prof. G. Zeppa).

· Progetto FESR – Regione Piemonte (2011-2012) “Produzione di un soft-drink piemontese: il sidro rosso da antiche varietà di mele” (Responsabile scientifico unità ricerca DIVAPRA: Prof. G. Zeppa).

· Progetto FESR – Regione Piemonte (2011-2013) “Selezioni di ceppi microbici per un aumento della sicurezza igienicosanitaria e del contenuto nutrizionale di prodotti alimentari” (Responsabile scientifico unità ricerca DIVAPRA: Prof. L.S. Cocolin).

ATTIVITA’ SCIENTIFICA

L’attività scientifica di ricerca, iniziata durante la tesi di laurea proseguita con il dottorato di ricerca e tuttora in corso, viene svolta presso il settore di Microbiologia e Tecnologie Alimentari del Dipartimento di Valorizzazione e Protezione delle Risorse Agroforestali (DIVAPRA) della Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi di Torino. Le tematiche principalmente trattate possono essere così riassunte:

1. Caratterizzazione biochimica di batteri lattici autoctoni per la creazione di starter.
2. Caratterizzazione dell’attività proteolitica in formaggi piemontesi.

3. Studio di sottoprodotti alimentari quali ingredienti funzionali in nuovi prodotti.

4. Innovazione tecnologica nel settore prodotti da forno

ATTIVITA’ DIDATTICA
A.A. 2008-2009:  -titolare del modulo di “Qualità e Sicurezza dei prodotti Agroalimentari” del corso integrato dei Prodotti Alimentari Biologici del Corso di Laurea in Produzioni Vegetali curriculum Agricoltura Biologica.
- titolare del corso “Tecnologie dei prodotti da forno” del Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari per la Ristorazione.
-  titolare del modulo  “Microbiologia e tecnologia del latte e dei derivati” del corso di Filiera Latte del Corso di Laurea interfacoltà in Scienze e Tecnologie Zootecniche.
- titolare del modulo “Processi delle tecnologie alimentari 2” del Master Universitario Interfacoltà di II livello in Scienze e Tecnologia dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana “Michele Ferrero”. 
A.A. 2009-2010: -titolare del modulo di “Qualità e Sicurezza dei prodotti Agroalimentari” del corso integrato dei Prodotti Alimentari Biologici del Corso di Laurea in Produzioni Vegetali curriculum Agricoltura Biologica.

-  titolare del modulo  “Microbiologia e tecnologia del latte e dei derivati” del corso di Filiera Latte del Corso di Laurea interfacoltà in Scienze e Tecnologie Zootecniche.

                        - titolare del corso “Tecnologia dei Prodotti Territoriali” del Corso di Laurea in                            Scienze e Tecnologie Agroalimentari.
                        - titolare del modulo “Scienze e Tecnologie Alimentari” del corso integrato di Tecniche di Produzione Alimentari del Corso di Laurea in Scienze degli Alimenti della Nutrizione Umana  presso la Facoltà di Scienze MM.FF.NN dell’Università degli Studi di Torino.
A.A. 2010-2011:-  titolare del modulo  “Microbiologia e tecnologia del latte e dei derivati” del corso di Filiera Latte del Corso di Laurea interfacoltà in Scienze e Tecnologie Zootecniche.

                        - titolare del corso “Tecnologie Alimentari 2” del Corso di Laurea in                           Scienze e Tecnologie Alimentari.

                        - titolare del modulo “Scienze e Tecnologie Alimentari” del corso integrato di Tecniche di Produzione Alimentari del Corso di Laurea in Scienze degli Alimenti della Nutrizione Umana  presso la Facoltà di Scienze MM.FF.NN dell’Università degli Studi di Torino.


-  titolare del modulo “Processi delle tecnologie alimentari 2” del Master Universitario Interfacoltà di II livello in Scienze e Tecnologia dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana “Michele Ferrero”.
A.A. 2011-2012:- titolare del corso “Tecnologie Alimentari 2” del Corso di Laurea in                           Scienze e Tecnologie Alimentari.

                        - titolare del modulo “Scienze e Tecnologie Alimentari” del corso integrato di Tecniche di Produzione Alimentari del Corso di Laurea in Scienze degli Alimenti della Nutrizione Umana  presso la Facoltà di Scienze MM.FF.NN dell’Università degli Studi di Torino.
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