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Data di nascita: 23 /04 / 1977

Posizione attuale

Professore Associato, Settore scientifico-disciplinare VET/04 (Ispezione degli alimenti di origine
animale), Dipartimento di Biomedicina Comparata e Scienza degli Alimenti, Universita degli Studi
di Padova (ricercatore dal 2008).

Esperienze lavorative precedenti

o Contratto come veterinario presso il Reparto Malattie dei Molluschi dell’Istituto
Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie, sede di Udine — Centro di Referenza Nazionale
per I’Ittio, Crostacei € Molluschi (2008).

« Contratto presso il Reparto di Ittiopatologia dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle
Venezie, sede di Adria (RO) — Centro di Referenza Nazionale per I’Ittio, Crostacei e
Molluschi (2005-2007).

« Borsa di studio post-laurea presso il Dipartimento di Scienze Animali della Facolta di
Medicina Veterinaria, Universita di Padova (2002-2005).

Formazione
o Diploma di Specializzazione in Allevamento, Igiene, Patologia delle specie acquatiche e

Ispezione dei prodotti derivati, Universita di Padova (2005).
o Laurea in Medicina Veterinaria (DVM), Universita di Padova (2002).

Interessi di ricerca

Gli interessi di ricerca si articolano in quattro principali ambiti:



Caratterizzazione dei batteri trasmessi da alimenti: sviluppo di metodi fenotipici e
genetici (es. MLST/MLSA) per patogeni (es. Vibrio, Aeromonas) e batteri alteranti (es.
Pseudomonas), per indagare legami epidemiologici e tracciare fonti di contaminazione.
Applicazione degli ultrasuoni alle matrici alimentari: studio degli effetti battericidi dei
trattamenti di decontaminazione innovativi e loro impatto sulla qualita del prodotto (es.
succhi di frutta, latte).

Uso di estratti vegetali (es. polifenoli) come conservanti: valutazione degli effetti
battericidi/batteriostatici attraverso test in vitro e in situ (challenge test e test di
conservazione).

Valutazione della qualita alimentare: sviluppo di metodi innovativi per la tracciabilita e
I’autenticazione (PCR real-time, barcoding, spettroscopia nel vicino infrarosso — es. pesce
fresco vs. decongelato).

Attivita didattica

Docente del corso “Principi di ecologia microbica degli alimenti e metodi per I’analisi del
rischio” — CdL in Sicurezza e lgiene degli Alimenti, Universita di Padova (dal 2012/13).
Docente del corso “Produzione, Ispezione e Qualita degli Organismi Allevati” — CdL in
Biologia Marina, Universita di Padova (2010/2012 e 2018/2021).

Docente del corso “Laboratorio di biotecnologie applicate alla sicurezza alimentare” — CdL
in Biotecnologie per 1’alimentazione, Universita di Padova (2011/2012).

Docente del corso “Sicurezza, Igiene e Tracciabilita per la Qualita Alimentare” — CdL in
Italian Food and Wine, Universita di Padova (2020/2023).

Docente del modulo “Sicurezza alimentare, igiene e microbiologia (MOD. A)” — CdL in
Food and Health, Universita di Padova (2023/2024).

Supervisione tesi e formazione alla ricerca

Studenti dei corsi di laurea in Sicurezza e Igiene degli Alimenti, Biologia Marina,
Biotecnologie per I’alimentazione, Food Technology (Master), Italian Food and Wine
(Master), Food and Health (Master).

Dottorandi del corso di Dottorato in Scienze Veterinarie e Sicurezza Alimentare, curriculum
in Sanita Pubblica e Patologia Comparata, Universita di Padova.

Premi e finanziamenti per I’attivita scientifica

Calldideas 2022 — Progetto: Filiera Autenticata con Sistema Tecnologico Ecologico e
Rapido (FASTER) — SMACT Competence Center

Novembre 2009 — Borsa per partecipazione al 14th ICNIRS, Bangkok

Premio poster — NIR ITALIA ‘08, 3° Simposio Italiano di Spettroscopia NIR, Lazise (VR)

Accordi internazionali



Responsabile per 1’accordo didattico con 1’Universita di Usak — Turchia

Partecipazione a progetti di ricerca italiani/internazionali

Responsabile Scientifico (Principal Investigator) nei progetti:

ONoGa~wONE

Caratterizzazione genetica/fenotipica di Aeromonas spp. enteropatogene (2010-2011)
MLST e caratterizzazione fenotipica in Pseudomonas spp. (2011/2013)

Sviluppo di metodi rapidi basati su NIR e analisi di immagine (2012)

Polifenoli estratti da acque di vegetazione dei frantoi e shelf-life microbica (2013)

Studi in vitro e su modelli reali con estratti fenolici da sottoprodotti agroindustriali (2014)
Applicazione della microbiologia predittiva a modelli reali con fenoli (2015)

OIS-AIR project: dispositivo per valutazione shelf-life e qualita prodotti ittici (2019/2020)
PRIMA Project 2025/2027 — FIGURE (Fig Waste Into Green Ultra-Resilient Eco-coatings)

Partecipante/Collaboratore nei progetti:

9.

10.
11.
12.

13.
14.
15.

Metodi spettroscopici per distinguere pesce fresco/decongelato (2009)

Uso di polifenoli nella filiera suinicola (PRIN 2008)

Metodi NIR per individuare frodi nei prodotti ittici (2009)

Tecnologie eco-compatibili per sicurezza e qualita alimentare (Fondazione Cariverona
2010)

Vibrio spp. nei crostacei e patogenicita per i consumatori (IZSVE 2010)

Studio genomico su ceppo fungino produttore di ocratossina A (2010)

Sviluppo e validazione di metodi innovativi per rilevamento allergeni (2011)

Pubblicazioni

Co-autore di circa 100 pubblicazioni scientifiche su riviste nazionali/internazionali, capitoli di libri
e atti di congressi.

Revisore scientifico per le riviste:

Food Microbiology, Italian Journal of Food Safety, Italian Journal of Food Science, Journal of
Infection, Epidemiology and Medicine, International Journal of Refrigeration, Journal of Fish
Diseases, Meat Science, Food Control, Journal of the Science of Food and Agriculture, The
Scientific Pages of Gastroenterology, Transboundary and Emerging Diseases, ecc.

Indicatori bibliometrici (fonte: Scopus)

Numero pubblicazioni: 89
Citazioni totali: 1.700
H-index: 25
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