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Lingue straniere: Inglese 
 
ATTIVITA' SCIENTIFICA 
 
L'attività scientifica, svolta prima presso l’Istituto di Microbiologia e Tecnologie Agro-forestali, poi 
presso il Dipartimento di Biologia, Difesa e Biotecnologie Agro-forestali dell’Università della 
Basilicata, e attualmente presso la  Scuola  di Scienze Agrarie Forestali Alimentari ed Ambientali 



(SAFE) si è concretizzata nella pubblicazione di un totale di 160 lavori, di cui 61 Poster (P) presentati 
a Convegni Nazionali ed Internazionali, 9 lavori su Riviste Nazionali (RN), 19 lavori su Atti Estesi 
di Convegni Nazionali ed Internazionali (AE), 1 capitolo su libro (L), 71  lavori su riviste 
internazionali (RI).  
 
L’attività scientifica si è articolata nei seguenti settori principali : 
 
1. Fisiologia vegetale.  
Studio degli inibitori della crescita algale prodotti dalle piante acquatiche Typha latifolia L., Pistia 
stratiodes L. e Acorus gramineus S. 
 
2. Microbiologia degli alimenti. 
 
2.1 Microbiologia lattiero-casearia. 
Studio delle cinetiche di disattivazione termica di microorganismi patogeni (Staphylococcus  aureus, 
Escherichia coli enteropatogeni) in latte di capra. Caratterizzazione di colture naturali utilizzate per 
la produzione di formaggi a pasta filata in Basilicata. Caratterizzazione tassonomica e tecnologica 
della microflora di formaggi a pasta filata e da latte di pecora. Ottimizzazione di metodi statistici per 
il trattamento di dati di fingerprinting di ceppi e comunità microbiche. Sviluppo ed applicazione di 
colture starter ed integrative per la produzione di formaggi a pasta filata e da latte di pecora. Studio 
della shelf-life della ricotta. Studio della dinamica di comunità microbiche in colture naturali in latte. 
Caratterizzazione di batteriofagi di S. thermophilus. Sviluppo di nuovi metodi per la biotipizzazione 
di S. thermophilus. Sviluppo di substrati differenziali per la conta e l'identificazione preliminare di 
batteri lattici non-starter. 
2.2 Microbiologia degli insaccati. 
Caratterizzazione della microflora lattica e micro-stafilococcica di salumi tipici lucani; valutazione 
dell'uso di colture starter nella produzione di salumi tipici lucani. Studio dell’evoluzione della 
microflora e dei processi di maturazione di insaccati tipici lucani. Sviluppo di colture starter per la 
produzione di insaccati tipici lucani. Ottimizzazione delle tecniche di riproduzione di colture starter 
per insaccati. Sviluppo di metodi statistici per la rappresentazione della composizione di comunità 
microbiche.  
 2.3 Microbiologia enologica. 
Screening di lieviti vinari per l'attività proteolitica. Attività metaboliche di lieviti vinari. 
2.4 Microbiologia dei prodotti da forno. 
Caratterizzazione della microflora di impasti per la produzione di pani tipici e delle sue attività 
enzimatiche. Ottimizzazione delle tecniche di riproduzione di colture starter per la produzione di 
impasti acidi. Selezione di colture starter per la produzione del Cornetto di Matera e di prodotti da 
forno yeast-free. 
2.5 Microbiologia di prodotti freschi conservati in atmosfera protettiva 
Microbiologia dei prodotti vegetali di IV gamma e utilizzo di metodi alternativi per il controllo di 
microrganismi deterioranti. 
2.6 Caratterizzazione di batteriocine da batteri lattici 
Confronto fra metodi per la misurazione quantitativa dell’attività di batteriocine da fermenti lattici. 
Caratterizzazione e ottimizzazione della produzione di batteriocine e acido lattico da fermenti lattici. 
Sviluppo di modelli predittivi per l'inibizione di patogeni con batteriocine. 
 
3. Microbiologia del suolo. 
Effetto di erbicidi sulla microflora del suolo.  
 
4. Biotecnologie fermentative. 



Produzione di acidi organici (citrico, gluconico) da substrati a base di idrolizzati enzimatici di mais e 
da mosto d'uva. Produzione di batteriocine da fermenti lattici. Produzione di esopolisaccaridi da 
batteri lattici. Ottimizzazione della produzione di colture mesofile da utilizzare come starter per la 
produzione di insaccati. Produzione di ureasi da Streptococcus thermophilus e da altri fermenti lattici. 
 
5. Risposta allo stress e metabolismo  aerobio nei batteri lattici 
Studio della risposta fisiologica e dell’adattamento a diversi tipi di stress (termico, acido, osmotico, 
ossidativo, starvation) in ceppi di batteri lattici isolati da diverse matrici alimentari. Questa attività di 
ricerca è stata principalmente focalizzata su: a) studio della diversità nella risposta allo stress e nei 
regolatori di risposta allo stress in Str. thermophilus, b) studio dei meccanismi di della risposta allo 
stress e del metabolismo aerobio in Lb. plantarum, c) studio dei meccanismi di della risposta allo 
stress e del metabolismo aerobio nelle specie Lb. casei, Lb. paracasei, Lb. rhamnosus in  batteri lattici 
eterofermentanti obbligati.  
Valutazione del polimorfismo di geni importanti per la risposta allo stress in Str. thermophilus e in 
specie del gruppo Lb. plantarum. Messa a punto di tecniche di microscopia di fluorescenza per la 
valutazione del danno sub-letale  e tecniche elettroforetiche per lo studio dei cambiamenti nei pattern 
proteici in varie condizioni di stress.  
 
ATTIVITA' DIDATTICA E GESTIONALE 
Dall'anno accademico 1998-1999 ad oggi è stata titolare per affidamento di diversi moduli o corsi 
nell'ambito dei corsi di laurea vecchio ordinamento, laurea triennale e laurea specialistica o magistrale 
prima della Facoltà di Agraria e ora della Scuola di Scienze Agrarie, Forestali, Alimentari ed 
Ambientali.  
Ha svolto attività organizzativa come responsabile dei test di accertamento delle conoscenze in 
ingresso degli studenti e ha partecipato attivamente alle attività delle Commissioni istruttorie 
permanenti e dei Consigli di Corso di Studio.  
E' componente del Collegio dei Docenti del Dottorato di Ricerca in “Scienze e Tecnologie Agrarie, 
Forestali e degli Alimenti”.  
E' stata relatrice per 70 tesi di laurea ed è stata per tre studenti di Dottorato di Ricerca (28°, 32° e 35° 
ciclo) . 
Dall’A.A. 2013/2014 ad oggi è Presidente della Commissione Valutazione Tirocini del Corso di Studi 
in Tecnologie Alimentari. 
Da gennaio 2015 è Componente del gruppo di lavoro sull’orientamento in entrata del Corso di Studi 
in Tecnologie Alimentari. 
Dall’A.A. 2016/2017 ad oggi è Presidente della Commissione paritetica della Scuola SAFE. 
Da giugno 2023 è componente della Commissione AQ della Scuola SAFE 
 
RESPONSABILITÀ SCIENTIFICA DI PROGETTI DI RICERCA. 
 
- Fondo di Ateneo per il finanziamento di progetti di ricerca di interesse locale. "Utilizzo di colture 
starter autoctone da utilizzare per la produzione di  pani tipici lucani" (E.F. 1999)  
- Fondo di Ateneo per il finanziamento di progetti di ricerca di interesse locale -. "Utilizzo delle reti 
neuronali per l’identificazione batterica" (E.F. 2000)  
- Fondo di Ateneo per il finanziamento di progetti di ricerca di interesse locale -. “Produzione di 
esopolisaccaridi e batteriocine da batteri lattici isolati da sourdoughs “ (E.F. 2001)  
- Fondo di Ateneo per il finanziamento di progetti di ricerca di interesse locale - "Attività proteolitica 
nella fermentazione di impasti” (E.F. 2002). 
- Progetto Regione Basilicata - ALSIA –. “Produzione e conservazione di colture starter per la 
panificazione” (E.F. 2003- 2004). 
- Fondo di Ateneo per il finanziamento di progetti di ricerca di interesse locale -. "Produzione di 
ureasi acide da batteri lattici” (E.F. 2005). 



- Fondo di Ateneo per il finanziamento di progetti di ricerca di interesse locale – (E.F. 2006-2008)  
- 2 Convenzioni di Ricerca  Ditta Sacco s.r.l – Scuola SAFE nell’ambito del Progetto il progetto 
Profsicuri 2 (Prodotti Freschi: Sistemi innovativi per garantire serbevolezza, sicurezza, identità e 
qualità dalla produzione al consumo), domanda DM29187 del 31/03/2006 (E.F. 2013-2014) 
- Convenzione di Ricerca  Ditta Basso Fedele e Figli s.r.l – Scuola SAFE nell’ambito del Progetto il 
progetto Profsicuri 2 (Prodotti Freschi: Sistemi innovativi per garantire serbevolezza, sicurezza, 
identità e qualità dalla produzione al consumo), domanda DM29187 del 31/03/2006 (E.F. 2013-
2014). 
- Progetto Area Science Park “Ottimizzazione di microrganismi alternativi al lievito di birra per la 
produzione di uno starter privo di lievito per impasti per prodotti da forno con caratteristiche  
tecnologiche e organolettiche comparabili a quelli prodotti con lievito” (E.F. 2014-2015) 
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