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Maturita scientifica
Scienze Agrarie, conseguita presso I'Universita di Padova
Titolo di Agronomo ottenuto a Padova

Titolo di Dottore di Ricerca in “Biocatalisi Applicata e Fermentazioni
Industriali”

Vincitrice di una borsa di studio di Post Dottorato, area 8 Scienze
Agrarie e Veterinarie

Vincitrice di un assegno di ricerca nell’ambito del “Progetto di Ricerca:
Studio delle proteine dell’uva e del vino in relazione alla qualita dei vini
bianchi”.

Ha ottenuto il rinnovo per due anni dell’Assegno di Ricerca, in seguito a
selezione per titoli, in ambito di Ateneo.

Ha sostenuto i seguenti esami: algebra lineare, istituzioni di analisi
matematica 1, istituzioni di analisi matematica 2, calcolo delle
probabilita, statistica descrittiva, inferenza 1, inferenza 2, economia
applicata. Alcuni esami prevedevano la conoscenza e I'applicazione del
programma statistico R.

-Attivita di ricerca, per un periodo di 3 mesi, presso I'lstituto ITEB di
Rennes (Bretagna), grazie alla vincita di una borsa di studio “Fondazione
Aldo Gini”.

-Tirocinio Pratico Applicativo, svolto in Francia, nella stessa sede, per un
periodo di 4 mesi. (1993/94)

Attivita di ricerca presso la “University of Georgia” (UGA), per un
periodo di 10 mesi, durante il Dottorato. (1998/99)



LINGUE STRANIERE
INGLESE

FRANCESE

RICERCATORE
UNIVERSITARIO

ABILITAZIONE
SCIENTIFICA
NAZIONALE

Capacita di espressione e comprensione scritta e orale acquisita
attraverso studi liceali e durante un periodo di 10 mesi di permanenza
negli Stati Uniti.

-Corso “Academing Writing” corso “Grammar” e corso di “Listening and
Speaking”, programma universitario “American Language Program
University of Georgia”, Spring and Summer Semesters.

-Numerosi corsi individuali di inglese, con madrelingua, presso
I’Accademia Linguistica di Treviso.

Capacita di espressione e comprensione scritta e orale acquisita
durante un periodo di 7 mesi di permanenza in Francia (Bretagna);
-corso intensivo di francese a Rennes;

-corso intensivo di francese presso “Institut d’Enseignement Actif” a
Nizza.

-Numerosi corsi individuali di francese, con madrelingua, presso
I’Accademia Linguistica di Treviso.

TITOLI ACCADEMICI

Assunzione in servizio quale Ricercatore Universitario vincitore della
procedura di valutazione comparativa ad 1 posto di ricercatore
universitario bandito con decreto Rettorale n. 775 del 30 marzo 2005
pubblicato in G.U. n. 29 del 12 aprile 2005- Facolta di Agraria per
settore scientifico-disciplinare AGR/15- Scienze e tecnologie alimentari.
Decorrenza nomina dal 1° marzo 2006; Ricercatore Universitario
Confermato dal 2009.

Risulta abilitata a professore di FASCIA 1l; BANDO D.D. 1532/2016
SETTORE CONCORSUALE 07/F1 SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI.

ATTIVITA’ DIDATTICA
PRESSO L’ATENEO DI PADOVA

Dal 2006 la sottoscritta svolge attivita didattica inerente la chimica, la tecnologia e I'analisi

sensoriale degli alimenti e delle bevande nei programmi di Corsi di Laurea triennale, magistrale

?

afferenti alla Scuola di Agraria e Medicina Veterinaria dell’Universita di Padova.

CORSO DI LAUREA
SCIENZE E CULTURA DELLA
GASTRONOMIA E DELLA
RISTORAZIONE [IF0365]

(L, D.M. 270/2004),
(LAUREA TRIENNALE)

INSEGNAMENTO

-TECNOLOGIE ALIMENTAR! E GASTRONOMICHE [AVP7079719]
7 CFU, assegnato anno accademico 2017/18

-LABORATORIO DI TECNOLOGIE ENO-GASTRONOMICHE [AVP6075258]
7 CFU (2 ANNI)
-LABORATORIO DI TECNOLOGIE GASTRONOMICHE, HACCP E IMPIANTISTICA
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SCIENZE E TECNOLOGIE
ALIMENTARI [AG0064]
(LM, D.M. 270/2004),
(LAUREA MAGISTRALE)

DIDATTICA DELLA
TRASFORMAZIONE DEI
PRODOTTI [TFO00425]

DIDATTICA DELLE
INDUSTRIE AGRARIE
[TF000193]

ALTRI INSEGNAMENTI
Facolta di Medicina e
Chirurgia, Medicina del
Lavoro, Corso di Laurea
Triennale “Tecniche della
prevenzione nell’ambiente
e nei luoghi di lavoro”

Scienze e cultura della
gastronomia e della
ristorazione

Anni precedenti al 2006
Scuola Diretta a Fini
Speciali in Tecnica
Enologica (Conegliano)

Corso di Laurea in
“Scienze e Tecnologie
Viticole ed enologiche”
(Conegliano)

Corso post-diploma per
“Tecnico perla
certificazione nelle
filiere di prodotti agricoli

[AGN1029569] (3 ANNI) 8 CFU

-SUMMER SCHOOL 2 [AG01122771] 4CFU (4 ANNI)

-ESAME INTEGRATO: TECNOLOGIE GASTRONOMICHE E LABORATORIO DI
TECNOLOGIE GASTRONOMICHE [AG01123367] 4CFU (7 ANNI)

-VALUTAZIONE E ANALISI SENSORIALE DEGLI ALIMENTI [AGN1030335], 6 CFU
(7 ANNI) (dal 2011)
- ANALISI SENSORIALE [AG02122233] 4 CFU (2 ANNI) (2011/12-2012/13)

- CHIMICA AGRARIA [A012] (D.M.249/2010 Insegnanti)(fino al 2014/2015) (1
ANNO)

- CHIMICA AGRARIA [AV2033] (D.M.249/2010 Insegnanti)(fino al 2013/2014)
(1 ANNO)

-TECNOLOGIE ALIMENTARI, 4 CFU (4 ANNI) (dal 2006 al 2010)

-SEMINARI DI SCIENZE E CULTURA DELLA GASTRONOMIA E DELLA
RISTORAZIONE, 4CFU (3 ANNI)

-CHIMICA ENOLOGICA (30 ore di didattica frontale integrativa
dellinsegnamento della Dott. Crapisi, 1999/2000) (30 ore nel
2000/2001) (2 ANNI)

-CHIMICA DELLE FERMENTAZIONI (contratto di 12 ore, titolare Prof.
Spettoli, 1998)

-TECNOLOGIE ALIMENTARI (contratto di 16 ore, titolare Prof. Spettoli,
2001)

-ESERCITAZIONI DI ENOLOGIA 1 (contratto di 10 ore, titolare Prof
Curioni, corso di “Enologia 1”, marzo 2003), (contratto di 10 ore,
titolare Prof Curioni, corso di “Enologia 1, dicembre 2003).
-ESERCITAZIONI DI ENOLOGIA 3 (contratto di 10 ore, titolare Dott.
Crapisi, corso di “Enologia 3”, marzo 2005)

-QUALITA” ALIMENTARE E CONSERVAZIONE DEI PRODOTTI( 32 ore
professore a contratto) (anno 2002)



e zootecnici

ERASMUS+ KA1
HIGER EDUCATION
ACADEMIC YEAR
2017/18
KAZAKISTAN

IP ERASMUS
Intensive Program
ERASMUS
BELGIUM

IP ERASMUS
Intensive Program
ERASMUS

ITALY

Centro Polifunzionale
Turistico Alberghiero 1AL
VENETO

ERASMUS

TIROCINIO

-ATTIVITA’ SEMINARIALE: la sottoscritta ha svolto attivita seminariale
in molti Corsi di Laurea.

ATTIVITA’ DIDATTICA ALL’ESTERO

ERAMUS+ Staff mobility for Teaching

Dal 22 ottobre 2017 al 5 novembre 2017

30 ore di lezione

Corso: “Food Technology of Italian and Worldwide products and
Theoretical aspects of Sensory Anaysis”

M. Auezov’ South Kazakhstan State University, Food Engineering
Department, Shymkent

Intensive Programme ERASMUS
"Microorganisms and Traditional Food: Partners or competitors”,

from February 4" to 15" 2013

Didattica frontale, attivita di tutoring e valutazione degli studenti.
Corso: Sensory Analysis

University of Gent, Belgium (B GENT 01)

Intensive Programme ERASMUS
"Microorganisms and Traditional Food: Partners or competitors”,

from February 4" to 15" 2013
Didattica frontale, attivita di tutoring e valutazione degli studenti.
Corso: Sensory Analysis

From February to 3™ to 15™ 2014
University of Padova, Italy

ATTIVITA’ DIDATTICA SCUOLE SUPERIORI

-IGIENE E MERCEOLOGIA, Corso FSE OB 5B, 60 ore, anno 1999/2000, e
135 ore, anno 2000/2001

ATTIVITA’ ISTITUZIONALE

Responsabile del programma ERAMSUS per il Corso di Laurea:
-SCIENZE E CULTURA DELLA GASTRONOMIA E DELLA RISTORAZIONE (LAUREA
TRIENNALE)

-RESPONSABILE FLUSSO: D -HAMBURGO6, Germany, Hochschule fir
Angewandte Wissenschaften Hamburg- Main Site.

Dal 2007 al 2009 la sottoscritta ha fatto parte della Commissione
tirocinio per il Corso di Laurea in SCIENZE E CULTURA DELLA
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GASTRONOMIA E DELLA RISTORAZIONE (LAUREA TRIENNALE)

La sottoscritta € PRESIDENTE della commissione del Tirocinio Pratico
Applicativo del Corso di Laurea in SCIENZE E CULTURA DELLA
GASTRONOMIA E DELLA RISTORAZIONE (LAUREA TRIENNALE), dal 2009.

GAV (Gruppo per La sottoscritta & stata membro del GAV nel Corso di Laurea SCIENZE E
I'accreditamento e la TECNOLOGIE ALIMENTARI, (LAUREA MAGISTRALE). (2014-16)

valutazione)

SCUOLA DI DOTTORATO  La sottoscritta e stata membro della scuola di Dottorato: Dottorato in
Territorio Ambiente Risorse e Salute, indirizzo Medicina Ambientale
nutrizione ed inquinamento, dal 2006 al 2014.

Attualmente € membro della scuola di Dottorato: LERH (The PhD
Program Land, Environment, Resources and Health). Partecipa alle selezioni
di concorso, alle presentazioni finali ed & coinvolta nelle attivita istituzionali
del Dottorato (dal 2014).

E stata relatrice e tutor di uno studente PhD, dal 2009 al 2013;
attualmente é relatrice e tutor di uno studente di dottorato (inizio
2017).

COMMISSIONI La sottoscritta fa parte della GIUNTA di DIPARTIMENTO, dal 2015.

Membro della Commissione Didattica del Corso di Laurea in SCIENZE E
CULTURA DELLA GASTRONOMIA E DELLA RISTORAZIONE (LAUREA
TRIENNALE), in vista dell’attivita della Commissione di Esperti della
Valutazione che procedera alla revisione e all'accreditamento periodico
dell'Ateneo e dei Corsi di Studio.

CORSI ANALISI La sottoscritta, dal 2008, organizza ogni anno corsi di Valutazione e
SENSORIALE Analisi Sensoriale degli Alimenti, in collaborazione con Slow Food e
I’ONAF (organizzazione nazionale assaggiatori formaggi).

ATTIVITA’ SCIENTIFICA E PROGETTI DI RICERCA

L'attivita di ricerca, svolta dalla sottoscritta, riguarda il settore delle Scienze e Tecnologie
Alimentari, con particolare riguardo allo studio e al miglioramento delle caratteristiche qualitative
degli alimenti e delle bevande. La qualita alimentare & stata studiata attraverso ricerche
scientifiche che prendono in considerazione:

La composizione chimica degli alimenti
L’enzimologia

W N =

L’analisi sensoriale
4. La reologia

L'attivita scientifica si & articolata come segue:



Dal 1996 al 1999 ha condotto uno studio sugli enzimi di interesse tecnologico in Saccharomyces
cerevisiae presso il Dipartimento di Biotecnologie Agrarie dell’Universita di Padova nell’ambito del
programma di ricerca del Dottorato in “Biocatalisi Applicata e fermentazioni Industriali”. In

particolare ha svolto una ricerca sugli enzimi del lievito coinvolti nella liberazione di aromi nei vini
in funzione della loro localizzazione cellulare.

-Ha approfondito lo studio sugli enzimi del Saccharomyces cerevisiae ed acquisito tecniche di
biologia molecolare presso il Dipartimento di Biochimica dell’Universita di Athens in Georgia (USA)
(dicembre 1998 — settembre 1999). In particolare ha svolto una ricerca sulla fisiologia cellulare del
lievito, sull’induzione dell’espressione genica e sulla natura delle interazioni tra proteine (two
hybrid screen).

-Ha svolto attivita di sperimentazione in viticoltura ed enologia nell’ambito del programma di
assistenza tecnica del C.E.C.AT. In particolare, ha partecipato al rilevamento dei dati,
all’'esecuzione delle determinazioni analitiche ed all’elaborazione statistica dei risultati, nel
periodo compreso tra 1 aprile e 30 settembre 1998.

Nel 2000 fino alla vincita della borsa di Post Dottorato, ha frequentato il Dipartimento di
Biotecnologie Agrarie in qualita di laureato frequentatore presso il gruppo di Tecnologie
Alimentari, coordinato dal Professor Paolo Spettoli.

Durante questo periodo ha svolto una ricerca sull’effetto del tipo di coagulante sulla formazione di
frazioni caseiniche nei formaggi freschi Crescenza e Squacquerone, in collaborazione con I'azienda
Granarolo. Inoltre ha condotto uno studio sulla composizione minerale di questi formaggi e del
latte utilizzato nella loro produzione, per ottenere informazioni nutrizionali e tecnologiche.

-Ha svolto una ricerca sulla storia dell'enologia in collaborazione col Dipartimento di Storia
dell'Antichita, avente titolo: "Dalla pigiatura tradizionale alle prime pigiatrici, evoluzione
tecnologica in alcune fasi della produzione enologica del XX secolo".

-Ha svolto uno studio sulla messa a punto di metodiche elettroforetiche in condizioni denaturanti
per la visualizzazione di enzimi di Saccharomyces cerevisiae con tecniche fluorescenti.

-Ha partecipato allo studio ed alla quantificazione degli antiossidanti presenti nei vini ottenuti col
metodo biologico e tradizionale.

Da gennaio 2001 a dicembre 2002 ha svolto attivita di ricerca, nell’'ambito del programma di Post
Dottorato, sull'induzione di enzimi del Saccharomyces cerevisiae, che possono risultare di
interesse enologico. In particolare ha studiato I'effetto di alcuni elementi minerali, nel mezzo di
crescita del lievito enologico, sulla vitalita, sull’assorbimento e I'accumulo degli stessi nella cellula
e sull’'induzione di enzimi coinvolti nel rilascio degli aromi dei vini.

-Ha condotto una caratterizzazione cellulare e subcellulare di cellule di lievito sulla base dei profili
zimografici. In particolare ha valutato I'importanza della scelta del substrato sintetico nella
quantificazione e nella visualizzazione delle esterasi.



-Ha approfondito lo studio sui fenomeni proteolitici che avvengono durante la fase di
preincubazione del latte ad opera di batteri liberi ed immobilizzati.

-Ha svolto uno studio sugli enzimi coinvolti nella liberazione di sostanze importanti nel definire la
qualita dei distillati. In particolare ha lavorato sulla quantificazione e visualizzazione di enzimi quali
la pectin-metil-esterasi coinvolti nel rilascio di metanolo dalle vinacce, la lipossigenasi responsabile
della formazione di esanale ed altri quali le esterasi e le glucosidasi coinvolte nel rilascio degli
aromi. Lo studio e stato condotto anche sui lieviti per verificare la loro importanza nell’attribuire
particolari caratteristiche ai distillati attraverso il loro contributo enzimatico espresso nelle diverse
condizioni di fermentazione delle vinacce. “Attivita enzimatiche presenti in vinacce di vitigni
autoctoni”. Responsabile Prof. Anna Lante.

Da novembre 2002 a giugno 2003 ha svolto attivita di ricerca nell'ambito del Progetto Europeo

"Wheypol" sull'impiego del siero di latte come terreno di crescita per microrganismi produttori di
polimeri termoplastici, con messa a punto di tecniche di immobilizzazione enzimatica ed analisi
cromatografica e rifrattometrica.

-Ha svolto una ricerca sul rilascio di elementi minerali e metalli da parte dei fitofarmaci utilizzati
nei trattamenti fitosanitari della vite (linea di difesa biologica ed integrata), monitorando la loro
presenza durante le fasi fenologiche attraverso un campionamento dei grappoli, fino al mosto ed
al vino.

Da giugno 2003 a maggio 2005 & stata titolare di un assegno di ricerca nell'ambito del "Progetto di
Ricerca" "Studio delle proteine dell'uva e del vino in relazione alla qualita dei vini bianchi" Progetto

di Ateneo 2003-2005, Responsabile Prof Andrea Curioni. In particolare la sottoscritta si &€ occupata
del ruolo delle mannoproteine dei lieviti enologici sulla stabilita proteica dei vini e delimportanza
dei sistemi di estrazione delle stesse con metodi chimici ed enzimatici, a partire da cellule fresche,
nel prevenire la torbidita dei vini bianchi quando vengono sottoposti a trattamento termico (heat
test).

Si e operata quindi una purificazione degli estratti, per mezzo di tecniche di cromatografia per
affinita ed esclusione molecolare, al fine di ottenere e testare le singole frazioni glicoproteiche
sulla stabilita delle proteine che causano torbidita nelle bevande alcoliche.

Sono state eseguite prove di stabilita ed analisi elettroforetiche e zimografiche per identificare le
frazioni glicoproteiche piu efficaci nel prevenire la torbidita.

Dal 2005 al 2006 Ha ottenuto il rinnovo dell’assegno di ricerca attraverso una selezione per titoli
presso I’Ateneo di Padova.

Dal 2006 al 2010

“Valorizzazione e caratterizzazione dei vitigni autoctoni”

La sottoscritta in un primo momento ha svolto uno studio sui parametri enologici (tecnica del
FOSS) di diverse varieta di vitigni autoctoni presenti nel Veneto, al fine di scegliere la tecnica di
vinificazione che permetta la migliore espressione delle caratteristiche del vitigno. Sono state

eseguite prove di vinificazione presso cantine coinvolte nel progetto di ricerca, in particolare sono
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stati analizzati i principali parametri enologici delle vinificazioni in bianco, con macerazione di
diversa durata e rifermentazione. Per meglio caratterizzare le varieta, & stato studiato, per mezzo
dell’ICP, il contenuto in minerali che permette di legare il prodotto al territorio e di offrirne
indicazioni sulle caratteristiche tecnologiche e salutistiche. Sono stati studiati alcuni polifenoli con
tecniche cromatografiche (HPLC) per meglio comprendere [I'effetto delle vinificazioni
sull’estrazione di questi importanti composti. Sono stati eseguiti test enzimatici sulle esterasi e B-
glucosidasi coinvolte nel rilascio di sostanze aromatiche, per mezzo di tecniche elettroforetiche,
zimografiche, spettrofotometriche e su piastra, grazie alla messa a punto di un metodo
fluorescente particolarmente sensibile. La ricerca si @ svolta nell’ambito del progetto:
1)“Valorizzazione e caratterizzazione dei vitigni autoctoni Bianchetta Trevigiana e Raboso Piave”.
Progetto della Provincia di Treviso, “I distretti del vino”. Responsabile Prof. Alessio Giacomini. 2)
Vitigni autoctoni: loro caratterizzazione, valorizzazione, specialmente per gli aspetti salutistici, e
messa a punto di tecniche per la loro identificazione e tracciabilita. Progetto “Territori Divini”,
responsabile Prof. Andrea Curioni.

“Studio di attivita antiossidanti presenti in matrici vegetali; effetto dei trattamenti tecnologici sulla

loro stabilita”

La sottoscritta ha testato I'attivita antiossidante di alcuni ortaggi, per mezzo di tecniche
spettrofotometriche e cromatografiche (HPLC) e ha monitorato I'effetto di alcuni trattamenti quali
la liofilizzazione, il congelamento e la temperatura sulla loro stabilita. La ricerca si & svolta
nell’lambito del progetto “Studio di attivita antiossidanti presenti in matrici vegetali; effetto dei
trattamenti tecnologici sulla loro stabilita”. Responsabile Prof. Anna Lante.

Dal 2010 al 2013

Caratterizzazione enzimatica di campioni di latte

La sottoscritta ha fatto parte di uno studio di caratterizzazione e quantificazione enzimatica
(tecniche zimografiche ed elettroforetiche su lipasi e proteasi) di campioni di latte vaccino
provenienti da innumerevoli allevamenti montani. Progetto “Cowability”, responsabile prof.
Bittante.

“Uso di proteasi vegetali nella formazione di peptidi attivi del latte e nella produzione di formaggi”

La sottoscritta ha condotto uno studio di caratterizzazione e applicazione casearia di enzimi di
origine vegetale: ficina (Ficus carica) e cardosina (Cynara cardunculus). Durante questo studio, &
stata relatrice di una tesi di dottorato e ha collaborato con un centro di ricerca di Limerik (Irlanda).
La ricerca e stata finanziata dal 60% del dipartimento.

Progetto Europeo AEROMUCO “Studio di enzimi esterasi e proteasi e loro interazione con

detergenti con lo scopo di eliminare impurita dalle superfici degli aerei”.

La sottoscritta ha svolto uno studio di caratterizzazione enzimatica su enzimi commerciali testando
diverse condizioni: temperatura, pH, UV, presenza di detergenti, stabilita nel tempo. | preparati
enzimatici sono stati testati su diverse impurita.



“Analisi sensoriale degli alimenti”

La sottoscritta si occupa di valutazione ed analisi sensoriale degli alimenti (cioccolato, caffe,
formaggi, sidro, birra ecc.) con applicazione di test discriminanti e descrittivi per mezzo di un panel
analitico. Ha intrapreso studi di consumer test su alimenti tradizionali. Progetto 60%.

Dal 2013 al 2018

“Studio di proteine vegetali e loro applicazione nella produzione di schiume ed emulsioni”

La sottoscritta svolge un’attivita di ricerca sulle proteine di Solanum tuberosum per studiarne le
caratteristiche reologiche (schiume ed emulsioni) e collegarle alla loro composizione proteica, in
diverse condizioni di pH. La ricerca é finanziata dai Progetti DOR di Dipartimento.

“Studio della struttura dei vini mediante un approccio combinato di analisi sensoriale, reologica e

chimica”

Lo studio riguarda la struttura dei vini, la viscosita e la corposita, mediante I'uso di tecniche
reologiche e chimiche (presenza di glicerolo, etanolo, polifenoli, zuccheri, ecc.), in relazione
all’analisi sensoriale per valutare la qualita percepita della bevanda. Progetto PRAT 2016 di cui la
sottoscritta risulta titolare.

“Studio delle caratteristiche schiumogene delle proteine del sidro”

La sottoscritta studia le proteine del sidro in funzione delle caratteristiche schiumogene, dopo
separazione cromatografica. Progetto PRAT 2015 (Dott. Simone Vincenzi).

“Analisi sensoriale, consumer test “pairing” test”

Sono stati eseguiti e sono tuttora in corso studi sensoriali su popolazione (consumer) per misurare
il livello di accettabilita degli alimenti (pane, prodotti caseari realizzati con nuove tecnologie,
bevande alcoliche). Lo studio riguarda anche test di abbinamento (pairing test) per valutare
I'influenza tra le percezioni, in particolare tra bevande alcoliche e prodotti caseari.

La sottoscritta e iscritta alla SISS (Societa Italiana di Scienze Sensoriali) e ha partecipato al corso
intensivo UNDERSTANDING CONSUMERS PREFERENCES, EMOTIONS, EXPECTATIONS, CONTEXTS
AND SENSORY CHARACTERIZATION a Firenze (7-9 giugno, 2017).

L’attivita di ricerca e legata a quella didattica e ha prodotto pubblicazioni scientifiche e piu di 50
tesi di laurea.

La sottoscritta ha collaborazioni scientifiche con Universita estere:

1. University of Limerik (Ireland)
2. University of Wageningen (The Netherlands)
3. University of M. AuezoVv’ South Kazakhstan State University, Shymkent, Kazhstan
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PUBBLICAZIONI SCIENTIFICHE
ARTICOLI SU RIVISTE INTERNAZIONALI

Giulia Rossi, Stefano Schiavon, Giovanna Lomolino, Claudio Cipolat-Gotet, Alberto Simonetto,

Giovanni Bittante, and Franco Tagliapietra. (2018). Garlic (Allium sativum L.) fed to dairy cows does
not modify the cheese-making properties of milk but affects the color, texture, and flavor of
ripened cheese. J. Dairy Sci. 101:1-11. https://doi.org/10.3168/jds.2017-13884

Augusto Zanella, Stefan Geisen, Jean-Francois Ponge, Gerard Jagers, Charles Benbrook, Thomas
Dilli, Andrea Vacca, Jolanta Kwiatkowska-Malina, Michaél Aubert, Silvia Fusaro, Maria De Nobili,
Giovanna Lomolino, Tiziano Gomiero. (2018). Humusica 2, article 17: techno humus systems and

global change - three crucial questions. Applied Soil Ecology, Elsevier, 2018, 122 (Part 2), pp.237-
253. https://doi.org/10.1016/j.aps0il.2017.10.010

Lomolino Giovanna, Morari Francesco, Dal Ferro Nicola, Vincenzi Simone, Pasini Gabriella (2017).

Investigating the einkorn (Triticum monococcum) and common wheat (Triticum aestivum) bread
crumb structure with X-ray microtomography: Effects on rheological and sensory properties.
INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD SCIENCE & TECHNOLOGY, ISSN: 0950-5423, doi:
10.1111/ijfs.13425

Lomolino _Giovanna, Crapisi Antonella, Cagnin Massimo (2016). STUDY OF ELEMENTS
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