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Curriculum
La Prof.ssa Fernanda GALGANO, nata a Potenza il 3 settembre 1967, si è laureata in Scienze delle preparazioni alimentari, con la votazione 110/110 e lode, presso l’Università degli Studi della Basilicata il 20 novembre 1991. Nel 1992 ha vinto il Dottorato di Ricerca in “Biotecnologia degli Alimenti” presso l’Università degli Studi della Basilicata. Durante questo corso, ha svolto attività di ricerca riguardante lo studio dell’influenza dei componenti chimici sulle caratteristiche sensoriali di prodotti lattiero-caseari. Nell’aprile 1996 la Prof.ssa GALGANO ha vinto la selezione per la partecipazione alla VI edizione del “Quality Management Master” organizzato dal Consorzio Universitario in Ingegneria della Qualità (QUALITAL) di Pisa e ha frequentato per tre mesi, in qualità di stagista, l’Istituto Lattiero Caseario e di Biotecnologie Agroalimentari di Thiene, realizzando un project work dal titolo ”Piano di Assicurazione Qualità Igienica in un centro produttore di fermenti e lieviti per l’industria agroalimentare e per il settore agrozootecnico.”: Nel 1998 ha lavorato per 10 mesi presso un’industria lattiero-casearia ubicata in Potenza, in qualità di responsabile di laboratorio per il controllo di qualità dei prodotti; ha implementato inoltre il sistema di autocontrollo, mediante impiego della metodologia HACCP. 


Nel novembre 1998 la Prof.ssa GALGANO vince il concorso  in qualità di ricercatrice per il settore scientifico-disciplinare AGR 15 (Scienze e Tecnologie Alimentari), presso l’Università degli Studi della Basilicata. Nel 2012 consegue l’abilitazione nazionale per il ruolo di Professore Associato nel settore scientifico disciplinare AGR 15 e l’ 8 maggio 2015 prende servizio presso l’Università degli Studi della Basilicata, nella Scuola di Scienze Agrarie, Forestali, Alimentari ed Ambientali, come Professore di seconda fascia.

La Prof.ssa GALGANO svolge la sua attività didattica prevalentemente nell’ambito del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari. Dall’ Anno Accademico 1999/00 All’A.A. 2009-2010 è stata titolare del Corso di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti Agro-alimentari 1 e 2” del Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari ed il Corso di Laurea Specialistica in Scienze e Tecnologie Alimentari. Dall’ Anno Accademico 2010/2011 è titolare del Corso di “Processi delle Tecnologie Alimentari"  nell’ambito del Corso di laurea in Tecnologie alimentari e dall’Anno Accademico 2012/2013 è anche titolare del corso “Valutazione e Gestione della qualità nell'industria alimentare: modulo della qualità e sanificazione degli impianti” nell’ambito del Corso di laurea in Tecnologie alimentari. È anche dall’A.A.2021/2022 cotitolare del corso di “Tecnologie di conservazione e packaging degli alimenti” nell’ambito del Corso di laurea magistrale in  Scienze  e Tecnologie alimentari.
 Nell’A.A. 2001/02 la Prof.ssa GALGANO ha afferito al Collegio dei Docenti del Dottorato di Ricerca in Biotecnologia degli Alimenti e successivamente ha preso parte alla istituzione del Dottorato di ricerca in Biologia e Biotecnologie e del Dottorato in  Bioecosistemi e Biotecnologie; attualmente fa parte del collegio del Dottorato di Ricerca in Scienze e Tecnologie Agrarie, Forestali e degli Alimenti e dal gennaio 2003 fa parte, in  qualità di  socia  fondatrice, della SISTAL (Società  Italiana di  Scienze  e Tecnologie Alimentari). Per l’A.A. 2017-2018, ha aderito al Dottorato di Ricerca Internazionale in Scienze Agrarie, Forestali e degli Alimenti e , nell’ambito dello stesso, è Coordinatore del Curriculum in “Scienze e Ingegneria degli Alimenti”.  È referente scientifico UNIBAS del Dottorato nazionale in “Food Science, Technology and Biotechnology (XXXIX ciclo) È stata nominata nel febbraio 2004, dal Senato Accademico dell’Università degli Studi della Basilicata, componente della Commissione preposta alla valutazione delle attività di ricerca, svolte dai titolari degli assegno di ricerca e all’individuazione dei Referee esteri. La Prof.ssa GALGANO é inoltre dall’ aprile 2005, componente della “Commissione per la  valutazione dei  tirocini” svolti dai laureandi del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari e del Corso di Laurea triennale in Tecnologie Alimentari e dal novembre 2016 è Componente della Commissione Paritetica Docenti Studenti.

L'attività scientifica della Prof.ssa GALGANO si è sempre svolta nell’ambito delle tecnologie alimentari. In una fase iniziale, l’attenzione della ricerca si è orientata prevalentemente verso le problematiche connesse alla definizione del profilo di qualità dei prodotti lattiero-caseari. Nell’ambito della sicurezza dei prodotti alimentari, l’attività di ricerca è stata incentrata anche sulla presenza di ammine biogene negli alimenti e del ruolo dei microrganismi quali potenziali produttori di tali sostanze tossiche. Si è anche occupata della estrazione, purificazione e caratterizzazione di vitamine naturali, antiossidanti, pigmenti, composti nutraceutici (da utilizzare come additivi o supplementi nella dieta umana) e lo sviluppo di nuovi processi di estrazione (green chemistry). L’attività di ricerca è stata ulteriormente ampliata, vertendo su problematiche di shelf-life dei prodotti alimentari, l‘influenza del packaging sulla qualità degli alimenti, le relazioni fra modalità di coltivazione e qualità dei prodotti, nonché su temi inerenti la caratterizzazione di composti di interesse salutistico dei prodotti alimentari e  lo sviluppo di nuovi prodotti alimentari. Nell’ambito di un Dottorato di Ricerca di cui è tutor (XXX ciclo), la Prof.ssa Galgano si è occupata di microincapsulazione di ingredienti bioattivi in matrici alimentari, per la formulazione di alimenti funzionali. Sempre nell’ambito di un Dottorato di Ricerca Industriale 4.0 di cui è tutor (XXX III ciclo), che prevede il partenariato con un ente di ricerca straniero ed un’industria alimentare, si è occupata di impiego  di ingredienti bioattivi per la formulazione di biscotti gluten-free. È stata altresì tutor di un altro  Dottorato di Ricerca Industriale 4.0 (XXXV ciclo)  dal titolo ”Ottimizzazione della tecnologia di microbirrificazione per la produzione di birre gluten free di elevata qualità“.

L’attività scientifica della Prof.ssa Galgano è riassunta in 122 lavori a stampa, costituiti da pubblicazioni su riviste nazionali ed internazionali, capitoli di libri e monografie nazionali ed internazionali, atti estesi ed abstracts relativi alla partecipazione a convegni nazionali ed internazionali. La Prof. Galgano ha svolto e svolge il ruolo di referee, su invito, per riviste scientifiche internazionali con Impact Factor di rilievo; è stata inoltre Guest Editor di 2 Special Issue della rivista scientifica Foods (Impact factor. 
5.2), dal titolo ”Recent Study of the Microencapsulation Process of Bioactive Ingredients in Food Matrices” e “Formulation of innovative healthy foods as tool for nutrition science: issues and perspectives”.
.

Le principali linee di ricerca considerate possono essere così sintetizzate:

- Problematiche relative alla qualità chimica, fisica e sensoriale dei prodotti alimentari

- Caratteristiche qualitative degli alimenti in funzione delle tecnologie di produzione, conservazione e confezionamento

- Impiego di fluidi allo stato sub e supercritico come tecnologia innovativa per l’estrazione, concentrazione e purificazione di sostanze di interesse alimentare

-  Sicurezza, salubrità e caratteristiche nutrizionali degli alimenti

- Tracciabilità e rintracciabilità come elementi di valorizzazione degli alimenti

- Recupero e valorizzazione di sottoprodotti agroalimentari

- Formulazione di alimenti funzionali

Nell’ambito di tali attività, ha partecipato a diversi progetti di ricerca di rilevanza locale e nazionale ed ha partecipato allo sviluppo per il conseguimento e la commercializzazione di un Brevetto Industriale. 

È stata Coordinatrice e Responsabile scientifico del Progetto di ricerca della durata di 2 anni, con decorrenza dal 14 aprile 2019, presentato ai sensi del D.M. n. 27443 del 25/09/2018 e finanziato  dal MIPAAFT, nell’ambito del fondo per gli investimenti nel settore lattiero caseario  “Utilizzo di microincapsulati di composti bioattivi  da scarti dell’industria alimentare come  integratori di mangimi per il miglioramento dell’attitudine  fermentativa e della valenza nutraceutica del latte  (MILKBIOACTINCAPS). È risultata vincitrice come PI del progetto PRIN dal titolo “Biotechnological strategies to formulate bread with low FODMAPs content for consumers with Irritable Bowel Syndrome: technological, nutritional, sensory and clinical aspects- BREAD4IBS”. É responsabile scientifico dell’unità di ricerca UNIBAS relativa al del Progetto Europeo PRIMA “From Tradition to Innovation: New Foods and Educational Toolkits for a Healthy and Sustainable Mediterranean Lifestyle – Tool4MEDLife”.

Premi

2017     
Premio “What for” promosso da Federalimentare (Federazione Italiana dell’Industria Alimentare) in collaborazione con la Rete Nazionale dei Corsi di Dottorato di Ricerca in Food Science Technology and Biotechnology conferito al progetto di dottorato  di cui è stata tutor dal titolo "Development and optimization of phytosterols microencapsulation for the formulation of chocolate based functional foods“ per migliore qualità scientifica della ricerca di base, nonché per  l’applicabilità industriale (XXII Workshop nazionale “Developments in the Italian PhD Research on Food Science Technology and Biotechnology”, Bolzano, 22 settembre 2017). 

Brevetti

2016       
Il laboratorio di Analisi Sensoriale, ubicato presso la Scuola SAFE dell’Università degli Studi della Basilicata, nelle persone di Fernanda Galgano (responsabile del laboratorio), Marisa Carmela Caruso e Nicola Condelli, ha partecipato allo sviluppo per il conseguimento e la commercializzazione del Brevetto Industriale n° 0001423372 “Procedimento di conservazione e rinvenimento di un prodotto lattiero caseario a pasta filata e kit per attuare tale procedimento”, di cui sono titolari il Dott. Enrico La Monica e Famag srl.
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23. CURRICULUM of Prof. Fernanda GALGANO

Prof. Fernanda GALGANO, born in Potenza on September 3, 1967, graduated in Sciences of food preparations, with the vote 110/110 cum laude, at the University of Basilicata on November 20, 1991. In 1992 she won the PhD in "Food Biotechnology" at the University of Basilicata. During this course, he carried out research activities concerning the study of the influence of chemical components on the sensory characteristics of dairy products. In April 1996 Prof. GALGANO won the selection for participation in the 6th edition of the "Quality Management Master" organized by the University Consortium in Quality Engineering (QUALITAL) of Pisa and attended for three months as an intern, the dairy and Agri-Food Biotechnology Institute of Thiene, carrying out a project work entitled "Hygienic Quality Assurance Plan in a brewery and yeast center for the food industry and for the agrozootechnical field.": In 1998 he worked for 10 months in a dairy industry located in Potenza, as laboratory manager for quality control of products; has also implemented the self-control system, using the HACCP methodology. In November 1998 Prof. GALGANO won the competition as a researcher for the scientific-disciplinary sector AGR 15 (Food Science and Technology), at the University of Basilicata. In 2012 she obtained the national qualification for the role of Associate Professor in the scientific disciplinary sector AGR 15 and on May 8, 2015 he took up a position at the University of Basilicata, in the School of Agricultural, Forestry, Food and Environmental Sciences, as a  Associate Professor. Prof. GALGANO carries out her teaching activity mainly in the Degree Course in Food Technology. From the Academic Year 1999/00 to the A.A. 2009-2010 was the owner of the Course of "Technology for the Conditioning and Distribution of Agro-Food Products 1 and 2" of the Degree Course in Food Technology and the Specialized Degree Course in Food Science and Technology. From the Academic Year 2010/2011 he holds the course of "Food Processing Technologies " within the Degree Course in Food Technology and from the Academic Year 2012/2013 he is also the owner of the course "Evaluation and Quality Management in Industry" food: quality and plant sanitation module "within the Degree Course in Food Technology. She is also from A.Y.2021/2022 co-teacher of the course "Food Preservation and Packaging Technologies" within the Master degree in Science in Food Science and Technology degree program. In the academic year. 2001/02 Prof. GALGANO has belonged to the Teaching Board of the Ph.D. in Food Biotechnology and subsequently took part in the establishment of the PhD in Biology and Biotechnology and the Ph.D. in Bioecosystems and Biotechnologies; currently she is part of the board of the PhD in Agricultural, Forestry and Food Science and Technology and since January 2003 he is a member of the SISTAL (Italian Society of Food Science and Technology) as a founding member. For the A.A. 2017-2018, she joined the PhD in Agricultural, Forestry and Food Sciences and, within the same, she is referent of the Curriculum in "Food Science and Engineering". She is the UNIBAS scientific referee of the National Doctorate in "Food Science, Technology and Biotechnology (XXXIX cycle) She was appointed in February 2004, by the Academic Senate of the University of Basilicata, a member of the Commission in charge of the evaluation of research activities, carried out by the holders of research grants and the identification of foreign referees. Prof. GALGANO is also since April 2005, a member of the "Commission for the evaluation of internships" carried out by undergraduates of the Bachelor of Science in Food Science and Technology and the Bachelor of Science in Food Technology, and since November 2016, she is a Component of the Joint Teachers-Students Commission.

The scientific activity of Prof. GALGANO has always been carried out in the field of food technologies, with particular attention to the problems related to the definition of the chemical-physical and sensorial quality profile of food products, as well as to the chemical-physical processes that occur during food preservation.

Prof. GALGANO has also dealt with the extraction, purification and characterization of natural vitamins, antioxidants, pigments, nutraceutical compounds (to be used as additives or supplements in the human diet) and the development of new extraction processes (green chemistry). The research activity has been further expanded, focusing on topics such as oenology, elaiotechnics, the problems of shelf-life of food products, the influence of packaging on the quality of food, the relationship between cultivation methods and quality of products, as well as on topics related to the content in compounds of health interest of food products, the development of methods for the determination of substances of toxicological and nutritional interest in food, as well as the formulation of functional foods. As part of a PhD of which she is tutor (XXX cycle), Prof.ssa Galgano has dealt with microencapsulation of bioactive ingredients in food matrices, for the formulation of functional foods. Currently, still within the framework of a Phd Industrial Research 4.0 of which she is tutor (XXX III cycle), which provides for partnership with a foreign research organization and a food industry, is working on the use of bioactive ingredients for the formulation of gluten-free biscuits. She was also the tutor of another PhD in Industrial Research 4.0 (XXXV cycle) entitled "Optimisation of microbirrification technology for the production of high quality gluten-free beers".

The scientific activity of Prof. Fernanda GALGANO is summarized in 122 papers, consisting of publications in national and international papers, book chapters and national and international monographs, extended deeds and abstracts related to participation in national and international conferences. Prof. Galgano has acted as referee, on invitation, for international scientific journals with prominent Impact Factor; she was also Guest Editor of 2 special issues of the scientific journal Foods (Impact factor. 5.2), entitled "Recent Study of the Microencapsulation Process of Bioactive Ingredients in Food Matrices" and "Formulation of innovative healthy foods as a tool for nutrition science: issues and perspectives."
The main research lines considered can be summarized as follows:

- Problems related to the chemical, physical and sensory quality of food products

- Qualitative characteristics of food according to production, storage and packaging technologies

- Use of fluids in a sub and supercritical state as an innovative technology for the extraction, concentration and purification of substances of food interest

-Safety, healthiness and nutritional characteristics of food

-Traceability as element of food enhancement

-Recovery and enhancement of agro-food by-products

-Formulation of functional foods

As part of these activities, she has participated in various research projects of local and national importance and has contributed in the development for the achievement and marketing of an Industrial Patent.
She was the Coordinator and Scientific Lead of the 2-year Research Project, effective April 14, 2019, submitted under Ministerial Decree No. 27443 of 09/25/2018 and funded by MIPAAFT, under the Dairy Investment Fund "Use of microencapsulated 
bioactive compounds from food industry wastes as feed supplements for the improvement of fermentative aptitude and nutraceutical value of milk (MILKBIOACTINCAPS). She was the winner as PI of the PRIN project entitled "Biotechnological strategies to formulate bread with low FODMAPs content for consumers with Irritable Bowel Syndrome: technological, nutritional, sensory and clinical aspects- BREAD4IBS." He is scientific head of the UNIBAS research unit related to the PRIMA European Project "From Tradition to Innovation: New Foods and Educational Toolkits for a Healthy and Sustainable Mediterranean Lifestyle - Tool4MEDLife".
Awards

2017
Award "What for" promoted by Federalimentare (Italian Federation of Food Industry) in collaboration with the National Network of Phd Courses in Food Science Technology and Biotechnology awarded to the doctoral project of which she was tutor from the title "Development and optimization of phytosterols microencapsulation for the formulation of chocolate based functional foods" for better scientific quality of basic research, as well as for industrial applicability (22nd National Workshop "Developments in the Italian Phd Research on Food Science Technology and Biotechnology", Bolzano, 22 September 2017).
Patents

2016
The Sensory Analysis Laboratory, located at the SAFE School of the University of Basilicata, in the persons of Fernanda Galgano (head of the laboratory), Marisa Carmela Caruso and Nicola Condelli, has participated in the development for the achievement and marketing of the Industrial Patent no. 0001423372 "Procedure of conservation and discovery of a milk product with spun paste and kits to implement this procedure", which are owned by Dr. Enrico La Monica and Famag srl.
 Publications of the 5 years (2018-2022)
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