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1 Formazione e titoli di studio

e Laurea magistrale in “Scienze e Tecnologie delle Produzioni Animali” conseguita il 25
Febbraio 2010 presso I'Universita degli Studi di Milano, con votazione 110/110 e lode.

Titolo della Tesi: “Valutazione microbiologica di ritagli di salmone affumicato; identificazione dei
Lattobacilli autoctoni ed indagine preliminare della loro attivita anti-listeria”.

Relatore: Dott.ssa Carla Bersani

e Titolo di Dottore di Ricerca in “"Alimentazione Animale e Sicurezza Alimentare” presso la
Scuola di Dottorato in Scienze Veterinarie per la Salute Animale e la Sicurezza Alimentare,
Universita degli Studi di Milano, conseguito il 27 Febbraio 2014.

Titolo della Tesi: “Improvement of food safety and microbial interactions”.

Tutor: Prof.ssa Patrizia Cattaneo

o Partecipazione al corso universitario "Predictive Microbiology” della durata di 3 settimane
(5 CFU) presso la Technical University of Denmark (DTU) superando I'esame con la votazione
12/12 (Gennaio 2015).

Responsabile del corso: Prof. Paw Dalgaard.
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o Partecipazione al corso universitario “"Quantitative Microbial Risk Assessment” (5 CFU)
presso la Technical University of Denmark (DTU) superando |'esame con la votazione 12/12
(Giugno 2016).

Responsabile del corso: Prof. Maarten Nauta.

o Partecipazione al corso di formazione "Studi di challenge test negli alimenti" presso
Centro internazionale per la formazione e l'informazione veterinaria "Francesco Gramenzi"
dell'Istituto Zooprofilattico Sperimentale dell'Abruzzo e del Molise (IZSAM). (Teramo 04-05
maggio 2017).

o Partecipazione al corso "BRC Global Standard Food Safety Issue 8" 2 day sites training
course (Roma 31 gennaio- 01 febbraio 2019)

¢ Abilitazione alla professione di Dottore Agronomo.

« Abilitazione scientifica nazionale di seconda fascia settore 07-H2 settore Vet-04 dal
10 agosto 2018.

2 Lingue straniere

e Conoscenza lingua inglese: scritto ottimo, parlato ottimo, lettura ottimo.
e Attestato First Certificate ottenuto nel Giugno 2002.
e Attestato TOEIC (C1) ottenuto nel 2016.

3 Assegni di ricerca e borse di studio

e Assegno di ricerca (tipo B), dal 1 Giugno 2014 al 31 maggio 2015 dal titolo
“Caratterizzazione microbiologica e chimico-fisica di prodotti di origine animale italiani,
identificazione della popolazione microbica ed indagine preliminare delle interazioni microbiche
intercorrenti e del potenziale di crescita in vitro dei principali patogeni di origine alimentare”,
presso il Dipartimento di Scienze Veterinarie per la Salute, la Produzione Animale e la Sicurezza
Alimentare (VESPA).

Tutor: Dott. Cristian Bernardi

e Assegno di ricerca (tipo A) dal 1 Luglio 2015 ad 30 giugno 2017, dal titolo “Studio
dell'evoluzione e delle interazioni microbiche per la sicurezza degli alimenti e sviluppo di modelli
predittivi di crescita microbica” presso il Dipartimento di Scienze Veterinarie per la Salute, la
Produzione Animale e la Sicurezza Alimentare (VESPA).

Tutor: Dott. Cristian Bernardi

¢« Rinnovo assegno di ricerca (tipo A) dal 1 Luglio 2016 al 31 marzo 2019, dal titolo “Studio
dell'evoluzione e delle interazioni microbiche per la sicurezza degli alimenti e sviluppo di modelli
predittivi di crescita microbica” presso il Dipartimento di Scienze Veterinarie per la Salute, la
Produzione Animale e la Sicurezza Alimentare (VESPA).

Tutor: Dott. Cristian Bernardi



4 Periodi di ricerca all’estero

e Febbraio 2013-Luglio 2013: PhD guest student presso Technical University of Denmark (DTU),
National Food Institute, Research Group for Analytical and Predictive Microbiology.
Tutor: Prof. Paw Dalgaard

e Agosto 2014: guest scientist presso Technical University of Denmark (DTU), National Food
Institute, Research Group for Analytical and Predictive Microbiology.
Tutor: Prof. Paw Dalgaard

e Luglio 2015: guest scientist presso Technical University of Denmark (DTU), National Food
Institute, Research Group for Analytical and Predictive Microbiology.
Tutor: Prof. Paw Dalgaard

e Gennaio 2016: guest scientist presso Technical University of Denmark (DTU), National Food

Institute, Research Group for Analytical and Predictive Microbiology.
Tutor: Prof. Paw Dalgaard

5 Attivita didattica

Dal 2016 al 2019 docente del corso “Sicurezza Alimentare e Controllo Qualita”, insegnamento
VET-04, attivita didattica all'interno del corso di studi triennale “Scienze dell’Alimentazione e
Gastronomia”, (6 CFU) presso I’'Universita Telematica San Raffaele Roma.

Dal 2019 docente del corso “Igiene, Sicurezza Alimentare e Controllo Qualita”, insegnamento
VET-04, attivita didattica all’interno del corso di studi triennale “Scienze dell’Alimentazione e
Gastronomia”, (8 CFU) presso |'Universita Telematica  San Raffaele Roma
https://sag.unisanraffaele.gov.it/course/view.php?id=25

Il corso di “Igiene, Sicurezza Alimentare e Controllo Qualita” si articola in 10 moduli per un totale
di 38 lezioni erogate in e-learning della durata di 30 minuti ciascuna.
Le tematiche affrontate sono:

e Modulo 1: Cenni legislazione alimentare

e Modulo 2: Il pacchetto igiene

e Modulo 3: Criteri microbiologici

e Modulo 4: Principi e requisiti per igiene degli alimenti di origine animale

e Modulo 5: Pulizia e disinfezione

e Modulo 6: Film plastici

e Modulo 7: Qualita dei prodotti ittici

¢ Modulo 8: Qualita del latte e dei prodotti derivati

e Modulo 9: Qualita della carne

e Modulo 10: Intossicazioni e Tossinfezioni Alimentari (modulo tenuto dal Dott. Cristian

Bernardi)

Inoltre vengono erogate a tempi prefissati (circa 10 lezioni nel semestre) lezioni in didattica
interattiva, nel corso delle quali in diretta si approfondisce una tematica legata al corso.
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6 Attivita seminariale

Seminario “Zoonosi trasmesse dagli alimenti di origine animale”, nell’'ambito dei seguenti

corsi:

e Corso Integrato di Controllo di Filiera — Unita didattica Filiera carne e prodotti ittici (corso di
studi in Scienze e Tecnologie delle Produzioni Animali — Universita degli studi di Milano),
dall’Anno Accademico 2014-2015 al 2015-2016 (2 ore/anno);

e Industrie di produzione degli alimenti di origine animale (corso di studi in Allevamento e
Benessere Animale - Universita degli studi di Milano), dall’Anno Accademico 2013-2014 al
2015-2016 (2 ore/anno).

Seminario “Modelli predittivi come utile strumento per definire la shelf-life degli

alimenti, nell’'ambito dei seguenti corsi:

e Corso Integrato di Controllo di Filiera — Unita didattica Filiera carne e prodotti ittici (corso di
studi in Scienze e Tecnologie delle Produzioni Animali - Universita degli Studi di Milano)
dall’Anno Accademico 2014-2015 al 2015-2016 (3 ore/anno);

e Controllo e certificazione degli alimenti e delle filiere di origine animale (corso di studi in
Scienze e Tecnologie delle Produzioni Animali - Universita degli Studi di Milano) dall’Anno
Accademico 2015-2016 al 2017-2018 (3 ore/anno);

e Attivita formativa a scelta dello studente - Alimenti senza frontiere: il nuovo ruolo del
veterinario ispettore (corso di studi in Medicina Veterinaria - Universita degli Studi di Milano),
Esercitazione dall’Anno Accademico 2014-2015 al 2016-2017 (3 ore/anno);

e Modulo di Scienze dell’/Alimentazione - Insegnamento di Ispezione degli Alimenti di Origine
Animale (corso di studi in Tecniche della prevenzione nell'ambiente e nei luoghi di lavoro-
Universita degli Studi di Milano), dall’Anno Accademico 2015-2016 ad oggi (2 ore/anno).

Challenge tests ed applicazione di modelli di microbiologia predittiva nell’ambito del

seguente corso:

e Attivita formativa a scelta dello studente-Alimenti senza frontiere: il nuovo ruolo del
veterinario ispettore (corso di studi in Medicina Veterinaria - Universita degli Studi di Milano),
Esercitazione nell’Anno Accademico 2014-2015 (3 ore/anno);

Laboratorio Analisi Microbiologiche degli Alimenti, nell'ambito del corso di:

e Attivita formativa a scelta dello studente-Alimenti senza frontiere: il nuovo ruolo del
veterinario ispettore (corso di studi in Medicina Veterinaria - Universita degli Studi di Milano),
Esercitazione dall’Anno Accademico 2014-2015 al 2016-2017 (5 ore/anno);

Analisi per stabilire la qualita microbiologica di prodotti lattiero-caseari, nell’'ambito del

corso di:

e Corso Integrato di Ispezione degli alimenti di Origine Animale 1 - Modulo di Igiene e
Tecnologia Alimentare (corso di studi in Medicina Veterinaria - Universita degli Studi di
Milano), dall’Anno Accademico 2017-2018 al 2018-2019 (5 ore/anno).

Applicazione della microbiologia predittiva e challenge test sui prodotti di origine
animale presso la Scuola di Specializzazione in Ispezione degli Alimenti di origine Animale a.a.
2018/2019- Universita degli Studi di Pisa, Dipartimento di Scienze Veterinarie (Pisa, 04 maggio
2019).



Approccio predittivo in materia di microbiologia degli alimenti presso la Scuola di
Specializzazione in Ispezione degli Alimenti di origine Animale a.a. 2019/2020- erogato in
modalita e-learning (03 aprile 2020).

yA Partecipazione come Relatore su invito:

e Corso di formazione dal titolo: "Scelta e significato dei parametri analitici utilizzati per i
prodotti carnei e approcci per la definizione della shelf life" (Milano, 14 maggio 2014), tenuto
per Associazione Italiana di Tecnologia Alimentare (AITA), intervento dal titolo: “"Modelli
predittivi per definire la shelf-life degli alimenti di Origine Animale”;

e Evento ECM dal titolo "La sicurezza degli alimenti, organi di controllo a confronto per un
obiettivo comune: la tutela della salute del consumatore", tavola rotonda: "Ristorazione-
aspetti igienico sanitari e prospettive per la valorizzazione dei prodotti del territorio (Puglia)";
intervento dal titolo: “"Microbiologia predittiva e controllo di qualita”. (Bari 19 dicembre
2014) Tenuto per Universita degli Studi di Bari - Dipartimento di Medicina Veterinaria e
Mediterranean & Food, Control and Quality System srl (MED&FOOD);

e Incarico di collaborazione per lo svolgimento di attivita di laboratorio nell’ambito del concorso
promosso dal CusMiBio “Una settimana da ricercatore”, attivita prevista nel PROGETTO MIUR
PIANO NAZIONALE LAUREE SCIENTIFICHE - progetto nazionale di Biologia e Biotecnologie
PLS (totale 40 ore), (Milano, 18-22 luglio 2016).

e Prima mostra convegno Techolab "Search & tech laboratory”, intervento dal titolo: “Un
nuovo sistema LAMP per la ricerca di Listeria monocytogenes in campioni
alimentari” (Piacenza, 22 giugno 2017);

e Convegno organizzato da AITA (Associazione Italiana di Tecnologia Alimentare) dal titolo:
"Garantire la sicurezza degli alimenti" (Milano, 18 ottobre 2017). Intervento dal titolo:
“Valutazione del rischio microbiologico in alimenti ready-to-eat”.

e Giornata di studio presso il Laboratorio Nazionale di riferimento per Listeria monocytogenes,
titolo intervento: "Un nuovo sistema LAMP (loop mediated isothermal amplification)
per la ricerca di Listeria monocytogenes in campioni di alimenti" (Teramo, 14
dicembre 2017).

e Incarico di docenza per ATS Pavia nell'ambito dell'evento residenziale dal titolo: "Medicina
veterinaria preventiva a tutela della salute pubblica e percorsi di evoluzione previsti dalla
Legge Regionale n. 23/2015". Titolo lezione: "Approccio predittivo in materia di
microbiologia delle carni” (Pavia, 26 ottobre 2017).

e Incarico di docenza presso Azienda Bergamasca di Formazione. progetto id psr_1 azione id
201600541741- Produzione casearia di qualita' e gestione multifunzionale nelle aziende di
montagna. Titolo lezione: "Le alterazioni del latte e dei prodotti lattiero caseari" (5
ore) (16- 23 gennaio 2018).

e Incarico di docenza per ATS Pavia nell'ambito dell'evento residenziale dal titolo: "Healthy
animals, healthy people: medici veterinari tra dinamiche evolutive in un’ottica globale di
sviluppo sostenibile”. Titolo lezione: "Valutazione e gestione del rischio a garanzia della
sicurezza alimentare” (Pavia, 25 ottobre 2018).

e Giornata studio presso il Laboratorio Nazionale di riferimento per Listeria monocytogenes,
titolo intervento: "Un modello di microbiologia predittiva per la stima della crescita
di Listeria monocytogenes nella ricotta fresca" (Teramo, 20 giugno 2018).

e Evento ECM dal titolo: “Giornata studio sulle problematiche attuali del settore lattiero-
caseario" (Lodi, 1 dicembre 2018). Intervento dal titolo: "Un modello di microbiologia
predittiva per la stima della crescita di Listeria monocytogenes in ricotta”.



Evento dal titolo: “Food Safety Day - Nuove tecnologie in ambito di sicurezza alimentare”
(Brescia, 21 settembre 2018). Intervento dal titolo: “Confronto delle performance
tampone floccato vs rayon nelle aree di produzione di un caseificio Lombardo”.
Giornata studio presso il Laboratorio Nazionale di Riferimento per Listeria monocytogenes,
titolo intervento: "Sviluppo di L. monocytogenes in mozzarella vaccina" (Teramo, 4
luglio 2019).

Inoltre:
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Segreteria organizzativa dell'evento ECM “Problematiche connesse al ruolo del
veterinario pubblico e aziendale nel mercato internazionale degli alimenti di origine
animale” (Milano, 23 settembre 2016).

Organizzazione scientifica dell'evento ECM dal titolo: "Workshop su Listeria
monocytogenes: dati epidemiologici, fattori di rischio e strumenti di supporto per
I'operatore del settore alimentare" (Milano, 22 settembre 2017).

Comitato Organizzatore del XXVIII Convegno nazionale AIVI: “Attualita dell’igiene degli
alimenti: stato dell’arte e prospettive future” (Milano, 12-14 settembre 2018).
Organizzazione scientifica e segreteria organizzativa dell’evento ECM “Prodotti della pesca:
attualita e rischi connessi” (Milano, 28 settembre 2019).

Tesi di laurea

Relatrice di tesi di laurea in Scienze dell’Alimentazione e Gastronomia (Universita
telematica San Raffaele Roma):

e Bilancieri Stefano - “La refezione scolastica nel comune di Rosignano Marittimo: messa a
punto di linee guida per una alimentazione corretta e sicura”. (2015-2016)

e Castellani Alessia - "Efficacia e sicurezza microbiologica dell'irraggiamento degli
alimenti”. (2018-2019)

e Cervoni Barbara - “Rischio Microbiologico dei vegetali I e IV gamma”. (2018-2019)

e Dolce Mirko - “Valutazione igienico-sanitaria di alimenti ready to eat tipici giapponesi”.
(2017-2018)

e Drago Sandro - “Sviluppo e validazione di un nuovo sistema biomolecolare portatile per
la diagnosi fitosanitaria in campioni vegetali”. (2015-2016)

e Francescutto Laura Maria Azzurra - “Clostridium botulinum: rappresenta ancora un
rischio negli alimenti?”. (2018-2019)

e Gallmetzer Kaufmann Stephen — “Aspetti igienico-sanitari ed applicazione dei principi del
sistema HACCP presso un‘impresa alimentare di catering e banqueting”. (2016-2017)

e Garla Elena - “Valutazione del rischio microbiologico in ortaggi a foglia di IV gamma”.
(2016-2017)

e Gentile Giorgia - “Listeria monocytogenes e alimenti ready to eat (RTE)”. (2017-2018)

e Giordani Riccardo - “Contaminazione da micotossine nel mais”. (2016-2017)

e Greco Giorgia - “Valutazione critica di un manuale di autocontrollo di un’azienda
produttrice di prodotti da forno surgelati con particolare focus sulla pizzetta margherita”.
(2016-2017)

e Laurenti Alessandro — “Normative europee sulla sicurezza alimentare e gestione operativa
della vigilanza”. (2016-2017)

e Lopardo Sara - “Le microplastiche nei prodotti ittici”. (2018-2019)



e Maffezzoli Giulia - “Uno dei possibili scarti della lavorazione del formaggio: il siero di
latte”. (2018-2019)

e Mazacova Martina - “Listeria monocytogenes e prodotti lattiero caseari”. (2018-2019)

e Nicolini Joshua - “'Raffronto qualitativo tra le produzioni di Olio Extra Vergine di Oliva
DOP e 100% italiano ottenute nel territorio della Lombardia”. (2017/2018)

e Orsini Andrea Giuseppe - “Arcobacter, patogeno zoonosico alimentare emergente”.
(2018-2019)

e Pedulla Aurora - “Bacillus cereus nel comparto lattiero caseario”. (2018-2019)

e Pozzi Alessandro - “Valutazione microbiologica legata all’'uso di frutta e ghiaccio nella
produzione di cocktail”. (2017-2018)

e Salsano Giuseppe — “Campylobacter spp. nell’allevamento avicolo e le modifiche del Reg.
2073/2005". (2016-2017)

e Savi Filippo - “Valutazioni chimico-fisiche e microbiologiche di tre differenti derivati del
pomodoro”. (2015-2016)

e Testa Antonio — “Rischi e benefici del consumo di pesce: la presenza di metilmercurio”.
(2018-2019)

o Zoppellaro Gianluca - “Analisi dei pericoli connessi al consumo di pesce crudo nella
ristorazione e relative misure preventive per la gestione del rischio”. (2016-2017)

e Zurlo Antonio - “Export di prodotti italiani in USA: barriere sanitarie e commerciali”.
(2016-2017)

Correlatrice di tesi di laurea in Medicina Veterinaria (Universita degli Studi di Milano):

2012
e Luca Bassanini: “Efficacia dell’aggiunta di una miscela di lattobacilli sulla conservabilita di
carni bovine sottovuoto”. Relatore: Dott. Simone Stella.

2013
e Daniela Castiglioni: “Conservabilita di hamburger di trota iridea in atmosfera protettiva”.
Relatore: Prof.ssa Patrizia Cattaneo.

2014

e Andrea Mosca: “Valutazione microbiologica di yogurt artigianali in abuso termico e studi di
inattivazione di microrganismi patogeni”. Relatore: Dott. Simone Stella.

e Sara Radaelli: “Ecologia microbica di astici americani (Homarus americanus) non
sopravvissuti al trasporto aereo”. Relatore: Dott. Cristian Bernardi.

2015

e Marco Cagnolati: "Un efficiente utilizzo di ritagli di salmone affumicato. Valutazione
microbiologica e chimico-fisica di wirstel a base di salmone”. Relatore: Dott. Simone Stella.

e Gregorio Gandolfi: "Antiossidanti nella dieta: influenza sulla shelf-life di lonze di suino
medio-pesante conservate in MAP e SKIN”. Relatore: Dott. Simone Stella.

2016

e Mariantonia Vaghi: "Conservabilita ed idoneita al consumo di mortadella di fegato affettata
preconfezionata in MAP”. Relatore: Prof.ssa Patrizia Cattaneo.

e Gloria Fortunato: "Confronto tra metodi per la determinazione dell’azoto basico volatile
(ABVT) in prodotti della pesca. Relatore: Dott. Cristian Bernardi.




2017

e  Michael Vaccani: “Valutazione di un nuovo sistema biomolecolare portatile per la rilevazione
della presenza di larve di Anisakis spp.” Relatore: Dott. Cristian Bernardi.

e Samuele Masserini: “Studio della contaminazione di sandwich ready to eat da Listeria
monocytogenes”. Relatore: Dott. Simone Stella.

e Alberto Dozzi: “Valutazione del potenziale di Listeria spp. in salame bergamasco”. Relatore:
Dott. Simone Stella.

2018

e Angela Annoni: “Influenza di diversi substrati lattiero-caseari sul potenziale di crescita di
Bacillus cereus”. Relatore: Dott. Simone Stella.

e  Marco Errico: "Valutazione di un sistema lamp (loop mediated isothermal amplificiation) per
la ricerca di Anisakis spp. in baby food a base di pesce”. Relatore: Dott. Cristian Bernardi.

2019
e Marco Puricelli: “Efficacia dello skin packaging di carni fresche bovine e suine”. Relatore:
Dott. Simone Stella.

2020
e Rebecca Cattaneo: “Valutazione di caviale di storione bianco (Acipenser transmontanus) con
differenti additivazioni: studio preliminare". Relatore: Dott. Cristian Bernardi.

Correlatrice di elaborato finale in Allevamento e Benessere Animale (Universita degli

Studi di Milano):

2012

o Federica Baila: “Valutazione igienico-sanitaria di formaggi freschi prodotti con latte crudo
non pastorizzato”. Relatore: Dott.ssa Carla Bersani.

2013
o Riccardo Casati: “Valutazione della shelf-life microbiologica di yogurt artigianali”. Relatore:
Dott.ssa Carla Bersani.

2015
o Cristina Zaboi: “Valutazione igienico-sanitaria di filetti di pesce di mare crudi di differenti
provenienze”. Relatore: Dott.ssa Carla Bersani.

Correlatrice di elaborato finale in Produzione Animale, Alimenti e Salute (PAAS)

(Universita degli Studi di Milano):

2014

. Cinzia Ruspi: “La mortadella di fegato: evoluzione della flora microbica durante la shelf-
life”. Relatore: Prof. Patrizia Cattaneo.

2015
. Giulia Sporzon: “Caratteristiche chimiche, fisiche e batteriologiche di salmone affumicato
con alga nori”. Relatore: Prof. Patrizia Cattaneo.




Correlatrice di tesi di laurea magistrale in Scienze e Tecnologie delle Produzioni
Animali (STPA) (Universita degli Studi di Milano):

2018
e Francesca Carparelli: “Progettazione di una bevanda per sportivi a base di scotta: studio
della conservabilita”. Relatore: Prof. Patrizia Cattaneo.
o Alice Risi: “Confronto della qualita microbiologica e chimico-fisica di gamberi rossi
(Aristaecomorpha foliacea) conservati in acqua e ghiaccio o in acqua di mare depurata e
ghiaccio”. Relatore: Dott. Simone Stella.

2019

. Davide Borgognoni: “Prevalenza di B. cereus in piatti di riso campionati presso take-away
di Milano”. Relatore: Prof. Patrizia Cattaneo.

o Paolo Mezzogori: “Estratto d'uva ad elevato contenuto di polifenoli nella dieta dei broiler:

effetti sulle performance produttive e sul profilo chimico-fisico e microbiologico della
carne”. Relatore: Prof. Valentino Bontempo.

Correlatrice di tesi di specialita presso la Scuola di Specializzazione in Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale (Universita degli Studi di Milano):

2016
o Laura Bonati:” Potenziale di crescita di Listeria monocytogenes in ricotta: influenza della
presenza di acidi organici”. Relatore: Prof. Patrizia Cattaneo.

9 Attivita di Referee

Attivita di referee (circa 10 articoli revisionati/anno) per le riviste:
e British Biotechnology Journal;
e British Microbiology Research Journal;
e Foods;
e Food Control,;
e Food Microbiology;
e International Journal of Food Microbiology;
e International Journal of Health, Animal Science and Food Safety;
e International Journal of Microbiology;
e [Italian Journal of Food Safety;
e Journal of Food Quality;
e Journal of Food Science;
e Journal of Food Science & Nutrition;
e Microorganisms;
e Polymers;
e Recent Patents in Food, Nutrition & Agriculture;
o Toxins;
e Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences.



10 Attivita scientifica

Dal 2019 RTD-A, svolgo ['attivita di ricerca fino ad ora principalmente sullo studio
dell’ecologia microbica di alimenti di origine animale impiegando le informazioni ottenute per lo
sviluppo di metodi e strategie innovativi per garantire la sicurezza dei consumatori.

Oggetto della mia attivita di ricerca € in particolare lo studio di come i processi produttivi
e le caratteristiche intrinseche ed estrinseche dell’alimento possano influenzare, favorendo o
inibendo, la crescita dei microrganismi alimentari e dei principali patogeni.

Durante la mia attivita ho approfondito lo studio di differenti approcci per la conservazione
di prodotti carnei e ittici con particolare attenzione all’utilizzo di batteri lattici con funzione
biopreservante. Un sempre maggior nhumero di consumatori richiede alimenti sicuri, con una
lunga shelf-life, poco manipolati dal punto di vista tecnologico e preparati con il minor
quantitativo possibile di additivi e preservanti. Molti studi si sono focalizzati infatti sugli effetti
delle tecnologie “milder thermal” tra cui figura anche l'applicazione di batteri lattici a scopo
biopreservante. Nello specifico mi sono occupata dello studio dell’attivita antagonistica in vitro
di batteri lattici specie-specifici nei confronti di microrganismi alteranti e potenzialmente
patogeni e dell'influenza dell’aggiunta degli stessi ai prodotti carnei e lattiero-caseari.
L'applicazione di tali metodi ha avuto la finalita di valutare gli effetti sulla stabilita microbiologica,
chimico-fisica e sensoriale dei prodotti oggetto di studio.

Il potenziale antagonistico di batteri lattici isolati da semiconserve ittiche era stata peraltro
indagata al fine di valutare l'abilita antagonistica degli stessi nei confronti di Listeria
monocytogenes, i cui risultati preliminari erano stati presentati durante la tesi magistrale.
Questa linea di ricerca ha prodotto in totale sei pubblicazioni internazionali (pubblicazioni 2, 10,
23, 26, 35, 43) e due nazionali (pubblicazioni 1, 12).

Legata a questa tematica ¢ stata I'attivita di ricerca relativa allo sviluppo e alla valutazione di un
probiotico specie-specifico, grazie alla collaborazione con il gruppo di ricerca di “Alimentazione
Animale” (AGR18), portando alla produzione di quattro pubblicazioni internazionali (pubblicazioni
3,4,6, 11).

L'attivita di ricerca svolta coinvolge anche lo studio di shelf-life e la valutazione di
crescite/inattivazioni cinetiche in diversi substrati, attraverso la caratterizzazione del complesso
e dinamico ecosistema degli alimenti di origine animale. Su tale tematica sono state prodotte
nove pubblicazioni internazionali (pubblicazioni 15, 18, 19, 25, 32, 33, 43, 47, 48, 49 e 50) e
uno nazionale (pubblicazione 13).

L'esperienza maturata durante il Dottorato di Ricerca presso il laboratorio danese
“Research Group for Analytical and Predictive Microbiology”, National Food Institute (DTU),
avendo come tutor il prof. Paw Dalgaard, esperto internazionale del settore, mi ha dato la
possibilita di approcciare lo studio e lo sviluppo di modelli matematici di microbiologia predittiva
come utile e innovativo strumento per predire la shelf-life di prodotti alimentari. Durante tale
periodo ho avuto modo di apprendere le pil innovative tecniche per lo studio della cinetica di
crescita di microrganismi inoculati mediante challenge tests in alimenti nonché lo sviluppo di
modelli matematici per descrivere la crescita di tali microrganismi in differenti substrati
alimentari. Durante il periodo ho collaborato al progetto: “"Modelling microbial growth in pasta
salad in relation to storage temperature”, conducendo challenge test volti a valutare la cinetica
di crescita di microrganismi patogeni in insalate di pasta. I dati ottenuti sono stati utilizzati per
lo sviluppo e validazione di un modello di microbiologia predittiva per il prodotto specifico.

Nel gennaio 2015 ho partecipato inoltre al corso di 3 settimane di “Predictive Microbiology”
presso il DTU con responsabile il Prof. Dalgaard, nel quale le principali tematiche affrontate sono
state la descrizione dei parametri ambientali intrinseci ed estrinseci che caratterizzano gli
alimenti e il loro effetto sullo sviluppo microbico, nonché la caratterizzazione delle cinetiche
microbiche negli alimenti mediante opportuni modelli matematici, acquisendo la capacita di
selezionare i modelli deterministici o stocastici appropriati per esprimere il piu accuratamente



possibile il comportamento dei microrganismi negli alimenti. Il corso ha avuto come obiettivo
fondamentale I'acquisizione delle capacita di sviluppare e validare modelli matematici predittivi
complessi specifici per combinazioni microrganismo/alimento. E stato inoltre tema del corso I’'uso
di software di microbiologia predittiva utili in relazione alla gestione e al management della
qualita e sicurezza microbiologica degli alimenti.

La cooperazione continua con il gruppo del Prof. Dalgaard, contraddistinta dalle frequenti visite
scientifiche effettuate nel corso degli ultimi anni ha permesso di collaborare a diversi progetti
che hanno portato allo sviluppo di un modello di microbiologia predittiva specifico per la crescita
di L. monocytogenes in 8 brands differenti di ricotta sulla base di temperatura e pH e che sara
incluso nel software FSSP (Food Spoilage and Safety Predictor, http://fssp.food.dtu.dk/). I
risultati ottenuti dallo sviluppo e dalla validazione del modello sono inclusi nell’articolo pubblicato
“Predicting growth of Listeria monocytogenes in fresh ricotta” (42).

La stessa collaborazione ha permesso anche lo sviluppo e validazione di un modello per la
crescita di Salmonella spp. ed Escherichia coli in ricotta; i risultati saranno divulgati in un
ulteriore articolo dal titolo “Predicting the growth of Salmonella spp. and verocytotoxin-producing
Escherichia coli in Italian fresh ricotta” (submission prevista entro settembre 2020).

Nel giugno 2016 ho partecipato al corso 3 settimane di “Quantitative Microbial Risk
Assessment” presso il DTU con responsabile il Prof. Nauta. Questo corso ha permesso di applicare
i modelli matematici di microbiologia predittiva come strumento utile alla stima del rischio (risk
assessment), integrandoli con i modelli quantitativi di stima dell’esposizione del consumatore
(exposure assessment) e con modelli dose/risposta (hazard characterization) di tipo
deterministico e stocastico. In collaborazione con il gruppo del Prof. Nauta, & stato svolto uno
studio di risk assessment denominato “A Quantitative Microbial Risk Assessment in ready-to-eat
cold-smoked salmon based sandwiches” che ha portato alla stima del numero di casi di listeriosi
dovuti al consumo di tale prodotto simulando differenti scenari di produzione e consumo. Tale
progetto ha portato ad una pubblicazione (37). La stessa collaborazione ha portato alla
submission di un articolo scientifico nel quale & stato condotto un QMRA che ha portato alla stima
del numero di casi di listeriosi dovuti al consumo di un prodotto RTE (gamberi in salsa rosa) nel
quale si & valutata la possibile riformulazione mediante aggiunta di acidi organici (in corso di
valutazione da parte dell’International Journal of Food Microbiology).

Dal 2016 ¢ in atto una collaborazione con il gruppo di ricerca della Prof.ssa Ghelardi,
presso |'Universita di Pisa, con il quale € in corso di svolgimento un progetto volto alla valutazione
dell’abilita di crescita e di produzione di tossine di differenti ceppi di Bacillus cereus in prodotti
lattiero-caseari e che ha portato alla pubblicazione di articoli sull’argomento (28, 29 e 49).
Recentemente tale collaborazione ha portato alla pubblicazione di un articolo focalizzato sullo
studio del potenziale di crescita di B. cereus in riso cantonese ed alla valutazione della produzione
di emolisina (48).

Dal 2016 oggetto di tematica di interesse & stata la valutazione microbiologica di mangimi
ad uso zootecnico che ha portato anche a pubblicazioni a tema (30, 38).

Obiettivo dei prossimi anni di attivita di ricerca sara quello di consolidare le collaborazioni
nazionali e internazionali con la finalita di rafforzare e ampliare le ricerche gia in atto nei campi
della microbiologia predittiva e dell’analisi quantitativa del rischio.
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Tirloni E., Bernardi C., Stella S., Vallone L., Piscitelli L., Bersani C., Cattaneo P. (2015)
“Indagine microbiologica e chimico-fisica di prodotti carnei tradizionali cinesi fabbricati in
Italia” Atti del XXV Congresso Nazionale dell’Associazione Italiana Veterinari Igienisti.
Sorrento, 28-30/10/2015, p. 35.

Tirloni E., Bernardi C., Stella S. (2019). “Performance comparison of three different
sampling strategies: FLOQSwab™, rayon swab and sponges, for the detection of Listeria
spp. and Listeria monocytogenes in a dairy plant. 8th Congress of European Microbiologists
- FEMS2019 - Glasgow (UK), 7-11/7/2019.

Attivita di relatore di comunicazioni scientifiche a convegni

Partecipazione al XXIV convegno AIVI (Bologna, 10-12 settembre 2014); relatore della
comunicazione dal titolo: “*Qualita' microbiologica di formaggi freschi italiani ottenuti da latte
non pastorizzato”.

Partecipazione al XXV convegno AIVI (Sorrento, 28-30 ottobre 2015); relatore della
comunicazione dal titolo: "Sopravvivenza di Listeria monocytogenes in yogurt artigianali e
adattamento in ambiente acido”.

Partecipazione al XXVI convegno AIVI (Salina, 14-16 settembre 2016); relatore della
comunicazione dal titolo: “Shelf-life microbiologica e chimico-fisica di mortadella di fegato e
accettabilita da parte del consumatore”.

Partecipazione al 71° convegno SISVET (Napoli, 28 giugno- 1 luglio 2017); relatore di due
comunicazioni dal titolo:

a) Loop-mediated isothermal amplification (lamp) for the detection of Anisakis
simplex;
b) Influence of dairy products environment on the growth of Bacillus cereus

Partecipazione al XXVII convegno AIVI (Perugia, 13-15 settembre 2017); relatore della
comunicazione dal titolo: “Evaluation of a loop-mediated isothermal amplification (LAMP)
method for the detection of Listeria monocytogenes in dairy food: preliminary data”.
Partecipazione al LXXI convegno SISVET (Torino, 20-22 giugno 2018); relatore della
comunicazione dal titolo: “"Modeling the growth of Salmonella spp. in Italian fresh ricotta”.
Partecipazione al XXVIII convegno AIVI (Milano, 12-14 settembre 2018); relatore della
comunicazione dal titolo: “Inattivazione non termica di Listeria spp. in un insaccato
fermentato stagionato: Il salame Bergamasco”.

Partecipazione al LXXIII convegno SISVET (Olbia, 20-22 giugno 2018); relatore della
comunicazione dal titolo: “Presence of Listeria spp. and L. monocytogenes in cheese-making
plants producing PDO taleggio cheese”.

Partecipazione al XXIV convegno AIVI (Bari, 11-13 settembre 2019); relatore della
comunicazione dal titolo: “Potenziale di crescita di Listeria monocytogenes in campioni di
lingua in salsa verde confezionata in atmosfera modificata”.
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Atti di Convegno

Poster: Bersani C., Stella S., Pirani S., Tirloni E., Ripamonti B. (2007) “Controllo
microbiologico di carni macinate sulla base del Regolamento (CE) n° 2073/2005” Atti della
conferenza nazionale "Il laboratorio nell’applicazione del regolamento (CE) 2073/2005",
Bologna, 9/10/2007, pp. 109-110.

Agazzi A., Ripamonti B., Stella S., Maroccolo S., Fanelli A., Invernizzi G., Tirloni E., Savoini
G. (2011) “Specie-specific probiotic supplement in veal calves diet: effects on zootechnical
and microbial parameters in standard rearing conditions” - In: 19th Congress of Animal
Science and Production Association / R. Scipioni; [a cura di] N. Moscato, C. Poggi, A.
Freekleton, J. Mitchell, F. Losanni. - XIX. - Pavia; Rosanna Scipioni, 2011. - Italian Journal
of Animal Science 10(Suppl. 1), 23.

Agazzi A., Maroccolo S., Tirloni E., Stella S., Ripamonti B., Bersani C., Dell'Orto V., Savoini
G. (2011) “Newborn calf fed species-specific probiotic: effects on growth performance,
health status, microbiological and hematological parameters and cell mediate immune
response” In: 15%™ International Feed Technology Symposium / Cost Feed For Health joint
Workshop / [a cura di] S. Sredanovic, O. Duragic. - Novi Sad: University of Novi Sad-
Institute of Food Technology.

Agazzi A., Stella S., Tirloni E., Maroccolo S., Ripamonti B., Bersani C., Savoini G. (2011)
“Dietary species-specific probiotic can contrast multiresistant E. coli isolates in the gut of
veal calves” In: 15th International Feed Technology Symposium/ Cost Feed For Health joint
Workshop / [a cura di] S. Sredanovic, O. Duragic. - Novi Sad : University of Novi Sad-
Institute of food Technology.

Poster: Stella S., Martino P.A., Tosi G., Massi P., Tirloni E., Cossettini C. (2013) “Valutazione
dell’efficacia di FitoCSC® nei confronti di ceppi di E. coli e Salmonella spp. antibiotico-
resistenti isolati da pollame” Atti del LII Convegno Annuale della Societa Italiana di Patologia
Aviare, Forli, 11-12/04/2013, pp. 193-195.

Tirloni E., Stella S., Bernardi C. (2014) Qualita microbiologica di formaggi freschi italiani
artigianali ottenuti da latte non pastorizzato. Atti Del XXIV Convegno Nazionale AIVI.
Bologna, 10-12/09/2014, p. 13.

Tirloni E., Bernardi C., Stella S. (2015) “Sopravvivenza di Listeria monocytogenes in yogurt
artigianali e adattamento in ambiente acido” Atti del XXV Congresso Nazionale AIVI.
Sorrento, 28-30/10/2015, pp. 3-4.

Poster: Tirloni E., Bernardi C., Stella S., Vallone L., Piscitelli L., Bersani C., Cattaneo P.
(2015) “Indagine microbiologica e chimico-fisica di prodotti carnei tradizionali cinesi
fabbricati in Italia” Atti del XXV Congresso Nazionale AIVI. Sorrento, 28-30/10/2015, p. 35.
Stella S., Tirloni E., Bernardi C., Casellato A., Grilli G. (2017) “Evaluation of the on-chain
refrigeration of broiler carcasses on Campylobacter contamination. Atti del LXXI Convegno
SISVET, Napoli, p. 208.

Tirloni E., Bernardi C., Ghelardi E., Celandroni F., Stella S. (2017) “Influence of dairy
products environment on the growth of Bacillus cereus. Atti del LXXI Convegno SISVET,
Napoli, p. 211.

Bernardi C., Stella S., Anastasio A., Cattaneo P., Tirloni E. (2017) “Prevalence and mean
intensity of Anisakis spp. in two anglerfish species (Lophius piscatorius, Lophius budegassa)
caught in mediterranean sea” Atti del LXXI Convegno SISVET, Napoli, p. 199.

Tirloni E., Stella S., Drago S., Stampone G., Bernardi C. (2017) “Loop-Mediated Isothermal
Amplification (LAMP) for the detection of Anisakis simplex” Atti del LXXI Convegno SISVET,
Napoli, p. 201.



v Coppola C., Tirloni E., Vasconi M., Anastasio A., Stella S., Bernardi C. (2018) “Effect of
claws binding in American lobster (Homarus americanus) housing: preliminary study of
emolymphatic parameters. Atti del LXXII Convegno SISVET, Torino, p. 295.

v" Tirloni E., Rossaugh P.S., Bernardi C., Stella S. (2018) “Modeling the growth of Salmonella
spp. in Italian fresh ricotta. Atti del LXXII Convegno SISVET, Torino, p. 283.

v Bernardi C., Tirloni E., Stella S. (2019) “Valorizzazione delle carni ovi-caprine” Atti del
convegno “Utilizzazione delle terre incolte - zootecnia ovi-caprina?” Museo Lombardo di
Storia dell’Agricoltura, Sant’Angelo Lodigiano, p. 77-80.

14 Collaborazioni esistenti con gruppi di ricerca Nazionali ed Internazionali

e Collaborazione in attivita di ricerca con il gruppo di ricerca guidato dal Prof. Giuseppe
Comi presso Universita' degli Studi di Udine, Dipartimento di Scienze Agro-alimentari,
Ambientali e Animali; ambito della collaborazione: “Valutazione della capacita
antimicrobica di batteri lattici nei confronti della flora alterante e patogena in prodotti a
base di carne”.

e Collaborazione in attivita di ricerca con Dott. Per Sand Rossaugh dapprima presso
National Food Institute, Technical University of Denmark, ora presso Hofor; ambito della
collaborazione: “Sviluppo di modelli di microbiologia predittiva in prodotti di origine
animale”.

e Collaborazione in attivita di ricerca con il gruppo di ricerca guidato dal Prof. Paw Dalgaard
presso National Food Institute, Technical University of Denmark, Research Group for
Analytical and Predictive Microbiology, Research Group for Microbiology and Hygiene;
ambito della collaborazione: “Sviluppo di modelli di microbiologia predittiva in prodotti di
origine animale”.

e Collaborazione in attivita di ricerca con il gruppo di ricerca guidato dalla Prof. ssa Emilia
Ghelardi presso Universita' degli Studi di Pisa, Dipartimento di Ricerca Traslazionale e
delle Nuove Tecnologie in Medicina e Chirurgia; ambito della collaborazione: “Potenziale
di crescita di Bacillus cereus in prodotti lattiero caseari”.

e Collaborazione in attivita di ricerca con il gruppo di ricerca guidato dal Prof. Maarten Nauta
presso National Food Institute, Technical University of Denmark, Research Group for Risk
Benefit; ambito della collaborazione: "Quantitative Microbial Risk Assessment su prodotti
alimentari ready to eat”.

e Collaborazione in attivita di ricerca con Dott. Francesco Pomilio presso Istituto
Zooprofilattico Sperimentale dell'Abruzzo e del Molise - Laboratorio Nazionale di
Riferimento per Listeria monocytogenes; ambito della collaborazione: “Challenge tests
per Listeria monocytogenes su prodotti alimentari”.



Inoltre ho collaborato nell’ambito dell’attivita di servizio per le seguenti aziende del settore
alimentare:

v" Pellegrini Spa (ristorazione collettiva, produzione di carni): studi di shelf life e challenge
tests sulle carni;

Fratelli Pagani Spa (Ingredientistica): valutazione di additivi alimentari;

Fratelli Rizzi (salumificio): challenge tests su prodotti carnei;

Travaglini Spa: analisi su prodotti carnei;

La nuova gastronomia e pasticceria Srl: challenge tests su prodotti ready to eat;
Sealed Air: valutazione delle performances di materiali di packaging alimentare;
CasArrigoni Srl: valutazione della maturazione di prodotti caseari;

Consorzio dello Strachitunt DOP: valutazione dell’applicazione di starter microbici;
COPAN: valutazione di sistemi diagnostici applicati ad industrie alimentari;
Cascina Italia Spa: validazione di processo e studi di shelf life su ovoprodotti.
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