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CURRICULUM VITAE E DELL’ATTIVITÀ 

SCIENTIFICA E DIDATTICA 

LUCIA AQUILANTI 
 

 

 

DATI PERSONALI 

Nome e Cognome       Lucia Aquilanti 

Luogo di nascita         

Data di nascita                       

Cittadinanza    

Codice Fiscale                       

Residenza    

Paese     

Contatti:                   e-mail: l.aquilanti@univpm.it 

                                                  

                                                  

Stato civile            

Impiego attuale               

(01/05/2020- tutt’oggi) Professore Ordinario (L. 240/10) Settore Scientifico-Disciplinare (SSD) AGR/16 – 

Microbiologia agraria, Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Ambientali (D3A), 

Università Politecnica delle Marche. 

 

ISTRUZIONE 

2001 Laurea in Scienze Biologiche A.A. 1999/2000 presso l’Università degli Studi di 

Ancona con tesi dal titolo “Studio sulla biodiversità di Azotobacteraceae isolati in 

suoli del centro Italia”. Tutor accademico: Prof.ssa Francesca Clementi. Data 

conseguimento titolo: 07/11/2000.  Votazione 110/110 con lode e dignità di stampa.  

 

REQUISITI SCIENTIFICI E PROFESSIONALI 

2001            Abilitazione all'esercizio della professione di Biologo. 

 

2012 Abilitazione Scientifica Nazionale alle funzioni di Professore Associato per il 

settore concorsuale 07/I1, settore scientifico disciplinare AGR/16 – Microbiologia 

agraria. 
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2016 Abilitazione Scientifica Nazionale alle funzioni di Professore Ordinario per il 

settore concorsuale 07/I1, settore scientifico disciplinare AGR/16 – Microbiologia 

agraria. 

 

FORMAZIONE POST LAUREAM  

2002 Stage di Ricerca effettuata presso il “Bristol Centre for Antimicrobial Research and 

Evaluation (BCARE)”, University of Bristol (Bristol, UK), finanziato con fondi del 

Ministero degli Affari Esteri, Direzione Generale per la Promozione e Cooperazione 

Culturale (Roma, Italia, Progetto I22 tra la Facolta` di Medicina Veterinaria, 

Universita` degli Studi di Perugia, Italia e la Facoltà di Veterinaria Medica, 

dell’Università di Pretoria, Sud Africa e dalla Fondazione CaRiVerona (2001) 

Progetto di ricerca: Ambiente e Sviluppo Sostenibile, Linea 2, Punto 2.1 “Strategie 

molecolari per la valutazione del rischio sanitario relativo alla diffusione e 

trasmissione dell’antibiotico-resistenza nelle filiere produttive di alimenti di origine 

animale”, Supervisore: Prof. Peter Bennett, Department of Pathology & Microbiology, 

University of Bristol (Bristol, Regno Unito). Dal 01/07/2002 al 19/08/2002. 

 

2001-2004 Dottorato di Ricerca in Scienze Biomolecolari Applicate, III Ciclo Nuova Serie – 

Università Politecnica delle Marche, con tesi dal titolo: “Strategie molecolari per lo 

studio della diffusione e trasmissione dell’antibiotico-resistenza nelle filiere produttive 

di alimenti di origine animale”. Titolo conseguito in data 11/02/2005.   

 

2003 Corso di Formazione di 20 ore su “Bionformatics: access to data bank” Fondazione 

per le Biotecnologie, Villa Gualino, Torino, 3 – 4/11/2003. 

Contenuti del corso: applicazione di strumenti di statistica e informatica nel campo 

della biologia molecolare: utilizzo di diversi algoritmi per l'allineamento di sequenze 

di nucleotidi e proteine; interrogazioni su banche dati 

 

2007 Corso di Formazione di 2 ore su “Tracciabilità genetica: passato e futuro” Bioaesis 

S.r.l., Jesi (An), 30/11/2007. 

 Contenuti del corso: strumenti avanzati per la quantificazione di organismi 

geneticamente modificati in alimenti e mangimi  

 

2007 Corso di Formazione di 20 ore su “Multivariate Data Analysis (MVA)”, S-IN 

Soluzioni Informatiche, Vicenza, 23 – 26/11/2007. 

Contenuti del corso: Multivariate Data Analysis (MVA)”, Design of Experiments 

(DOE), Statistical Process Control (SPC) and Process Analytical Technology (PAT) 

 

2019 Borsa di mobilità nell'ambito del Progetto di Mobilità ERASMUS+, STAFF 

MOBILITY FOR TRAINING presso Univesidad Catolica Sant’Antonio de Murcia, 

Campus de los Jerónimos, Guadalupe 30107 (Murcia) – Spagna, dal 19/07/2019 al 
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28/07/2019. Obiettivi generali della mobilità: i) approfondire le conoscenze sul 

coagulante vegetale da utilizzare nella produzione di formaggi per la produzione di 

formaggi trazionali ; ii) produrre nuovi materiali didattici sulle tradizioni casearie 

mediterranee destinate agli studenti del Master in “Scienze e tecnologie alimentari” 

(Università Politecnica delle Marche, ANCONA, ITALIA) ; iii) consolidare la 

collaborazione tra laboratori che lavorano nel campo della microbiologia e delle 

tecnologie lattiero-casearie nel bacino del Mediterraneo. 

 

INCARICHI DI RICERCA IN AMBITO ACCADEMICO 

2001 Responsabile della Collezione Didattica dei Microrganismi e dei Fermentatori 

Didattici della Facoltà di Agraria, Università Politecnica delle Marche (già Università 

degli Studi di Ancona), (AN) con incarico conferito mediante contratto di 

Collaborazione Coordinata e Continuativa. Dal 23/04/2001 al 19/02/2002. 

 

2004- 2005 Titolare di Assegno di Ricerca con attività inerenti il SSD AGR/16 – Microbiologia 

Agraria dal titolo "Impiego di tecniche tradizionali e avanzate (molecolari) finalizzate 

al monitoraggio di microflore di interesse alimentare" presso il Dipartimento di Scienze 

degli Alimenti già Dipartimento di Scienze Agrarie Alimentari ed Ambientali, 

Università Politecnica delle Marche. Responsabile Scientifico Prof.ssa Francesca 

Clementi. Dal 01/11/2004 al 28/02/2005.  

 

2005 – 2015 Ricercatore Universitario SSD AGR/16 – Microbiologia Agraria presso il 

Dipartimento di Scienze Agrarie Alimentari e Ambientali, Università Politecnica delle 

Marche. Dal 1/03/2005 al 30/10/2015. 

 

2015 – 2020 Professore Associato SSD AGR/16 – Microbiologia Agraria presso il Dipartimento di 

Scienze Agrarie Alimentari e Ambientali, Università Politecnica delle Marche. Dal 

30/10/2015 al 30/04/2020. 

 

RUOLI ISTITUZIONALI IN AMBITO ACCADEMICO 

2005- tutt’oggi Componente del Consiglio di Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e 

Ambientali (già Dipartimento di Scienze degli Alimenti, già Dipartimento di Scienze 

Alimentari, Agro-Ingegneristiche, Fisiche, Economico-Agrarie e del Territorio), 

Università Politecnica delle Marche. 

 

2005- tutt’oggi  Componente di numerose Commissioni giudicatrici di Concorsi per l’assegnazione 

di Assegni di Ricerca e Borse di studio e incarichi di collaborazione professionale 

presso l’Università Politecnica delle Marche. 
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2006 Componente della Commissione giudicatrice per selezione pubblica, per titoli ed 

esami, per l'assunzione di n. 1 unità di personale di categoria D – posizione 

economica D1 – area tecnica, tecnico-scientifica ed elaborazione dati, presso il 

Dipartimento di Scienze degli Alimenti-  in regime di tempo pieno -  con contratto di 

lavoro subordinato a tempo indeterminato, indetta con O.D. n. 1040 del 3/10/2005.  

 

2012-2016 Componente del Consiglio di Corso di Studio in “Scienze e Tecnologie Alimentari” 

Università Politecnica delle Marche. 

 

2013-tutt’oggi Componente del Collegio dei Docenti della Scuola di Dottorato in Scienze Agrarie, 

Alimentari ed Ambientali dell’Università Politecnica delle Marche, ciclo XXIX, XXX, 

XXXI, XXXII, XXXIII, XXXIV. 

 

2013-2019 Delegato del Rettore dell’Università Politecnica delle Marche per E-learning e Life-

Long Learning  

 

2014-tutt’oggi  Componente del Comitato Tecnico Scientifico dell’Università Politecnica delle 

Marche con D.R. 437 del 03/07/2014; D.R. 758 del 1/08/2016 

 

2015- 2016                   Componente della Commissione Paritetica Studenti-Docenti del Dipartimento di 

Scienze Agrarie, Alimentari e Ambientali, dell’Università Politecnica delle Marche; 

nomina della Commissione con Provvedimento del Direttore del Dipartimento di 

Scienze Agrarie Alimentari ed Ambientali n. 53 del 30/10/2015. 

 

2016 Componente della Commissione giudicatrice per selezione pubblica, per titoli ed 

esami, per l'assunzione di  n. 1 unità di personale di categoria D - area tecnica, 

tecnico scientifica ed elaborazione dati – con contratto di lavoro subordinato a tempo 

indeterminato, in regime di tempo parziale al 50%, per il coordinamento e supporto 

tecnico di servizi didattici generali e formazione permanente, blended learning ed e-

learning presso l’Università Politecnica delle Marche; bando di selezione emanato con  

O.D. n. 249 del 23/6/2016; nomina della Commissione con O.D. n. 366 del 16/9/2016, 

Università Politecnica delle Marche. 

 

2016-tutt’oggi Componente del Consiglio di Corso di Studio Unificato in “Scienze e Tecnologie 

Alimentari” e “Food and Beverage: innovation and management” Università 

Politecnica delle Marche. 

 

2016-2019 Componente della Commissione di Valutazione delle attività E-learning 

dell’Università Politecnica delle Marche; nomina della Commissione con D.R. 52 del 

21/01/2016; D.R. 891 del 14/09/2016 
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2016- 2019 Presidente della Commissione Paritetica Studenti-Docenti del Dipartimento di 

Scienze Agrarie, Alimentari e Ambientali, dell’Università Politecnica delle Marche; 

nomina della Commissione con Provvedimento del Direttore del Dipartimento di 

Scienze Agrarie Alimentari ed Ambientali n. 53/NU del 04/10/2016; n. 59 del 

2/11/2016; n. 21 del 16/03/2017, n. 364 del 12/11/2018. 

 

2017 Componente della Commissione giudicatrice per selezione pubblica per l’assunzione 

di n. 1 unità di personale di categoria EP - area tecnica, tecnico-scientifica ed 

elaborazioni dati – con contratto di lavoro subordinato a tempo indeterminato, in 

regime di tempo pieno, per le esigenze del Centro Servizi Informatici dell’Università 

Politecnica delle Marche; bando di selezione emanato con O.D. n. 114 del 22/3/2017; 

nomina della Commissione con O.D. n. 319 dell’8/06/2017, Università Politecnica delle 

Marche. 

 

2017 Componente della Commissione giudicatrice per selezione pubblica per l’assunzione 

di n. 1 unità di personale di categoria D – area amministrativa gestionale, bando di 

selezione emanato con O.D. n. 336 del 14/06/2017; nomina della Commissione con O.D. 

n. 536 del 11/09/2017 Università Politecnica delle Marche. 

 

2017 Componente della Commissione giudicatrice per selezione pubblica, per titoli e 

colloquio, per il reclutamento di n. 1 ricercatore con rapporto di lavoro subordinato 

a tempo determinato, per la durata di anni tre, ai sensi dell’art. 24, comma 3, lett. 

A della L. 240/2010 per lo svolgimento di attività di ricerca, di didattica, di didattica 

integrativa e di servizio agli studenti, - per il settore concorsuale 07/I1 settore scientifico 

disciplinare AGR/16, Delibera n. 4 del 25/05/2017 Università degli Studi di Napoli 

“Federico II”; nomina della Commissione con D.R.2017/3412 del 13/10/2017, 

Università degli Studi di Napoli “Federico II”. 

 

2019--tutt’oggi Referente per la Qualità di Ateneo e Coordinatrice del Presidio di Qualità 

dell’Università Politecnica delle Marche, con D.R. n. 1486 del 20/11/2019. 

 

ATTIVITA’ DI RICERCA 

COORDINAMENTO DI PROGETTI DI RICERCA INTERNAZIONALI 

2019-2022 Coordinatore internazionale e Responsabile scientifico dell’Ente Capofila per 

l’Italia (Università Politecnica delle Marche) del Progetto dal titolo “Valorisation of 

thistle-curdled CHEESEs in MEDiterranean marginal areas” acronimo VEGGIE-

MED-CHEESES (https://veggiemedcheeses.com/) finanziato nell’ambito della CALL 

PRIMA2018- Section 2. In collaborazione con: Consiglio per la ricerca in agricoltura e 

l’analisi dell’economia agraria - Centro di ricerca Alimenti e Nutrizione (CREA-AN), 

Italia; Departamento de Tecnologia de Alimentos y Nutrición, Universidad Católica San 

https://veggiemedcheeses.com/
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Antonio De Murcia, Spagna; Department of Food Hygiene and Technology, Veterinary 

Research Institute, Hellenic Agricultural Organization, Grecia; High Institute of 

Agronomy of Chott-Mariem, Sousse University, Tunisia. Dal 01/05/2019 al 30/04/2022. 

  

2019-2023  Responsabile scientifico di Unità Operativa del Progetto Europeo dal titolo 

“SUStainable INsect CHAIN” acronimo SUSINCHAIN — 

(https://cordis.europa.eu/project/rcn/225255/factsheet/en) finanziato nell’ambito della 

CALL H2020-SFS-2019-1, TOPIC LC-SFS-17-2019 - Alternative proteins for food 

and feed - Grant agreement ID: 861976. In collaborazione con: Stichting Wageningen 

Research; Inagro Provinciaal Extern Verzelfstandigd Agentschap In Privaatrechtelijke 

Vorm Vzw; Katholieke Universiteit Leuven; Universita Degli Studi di Torino; 

Kobenhavns Universitet; Deutsches Institut fuer Lebensmitteltechnik; Sociedade 

Portuguesa De Inovacao Consultadoria Empresarial E Fomento Da Inovacao Sa; Civic 

Consulting Gmbh; Insect Technology Group Holdings Ukltd; Bioflytech Slr; 

Universidade Catolica Portuguesa; Dsm Nutritional Products Ltd; Dymotec; Forfarmers 

Corporate Services BY; Hermetia Baruth Gmbh; Hipromine Spolka Akcyjna; 

Havforskningsinstituttet; Acondicionamiento Tarrasense Associacion; Sense Test, 

Sociedade De Estudos De Analise Sensorial A Produtos Alimentares, Lda; Technische 

Universitat Berlin; Medizinische Universitaet Wien; Wageningen University; 

Eidgenoessische Technische Hochschule Zuerich; Microwave Energy Applications 

Management; Hellenic Centre For Marine Research; Institut National De La Recherche 

Agronomique; Danmarks Tekniske Universitet; Ewos Innovation As; Nutrition 

Sciences; Ngn Pro-Active BY; Buhler Insect Technology Solutions AG; Bestico BY; 

Rukov Jakob Lewin; Proti Farm R&D BY. Coordinatore: Prof. Teun Veldkamp, 

Stichting Wageningen Research (Paesi Bassi). Dal 1/10/2019 al 30/09/2023. 

 

COORDINAMENTO DI PROGETTI DI RICERCA NAZIONALI, AMMESSI AL FINANZIAMENTO SULLA 

BASE DI BANDI COMPETITIVI CON REVISIONE TRA PARI 

2017 Responsabile scientifico di Unità Operativa del Progetto dal titolo “Rete canapa: 

creazione di filiere multifunzionali per la rivalorizzazione della coltura della canapa 

nelle Marche” finanziato dalla Regione Marche nell’ambito del PIANO DI 

SVILUPPO RURALE (PSR) 2014-2020, Misura 16 COOPERAZIONE Sottomisura 

16.1 “Sostegno per la costituzione e la gestione dei gruppi operativi del PEI in materia 

di produttività e sostenibilità dell'agricoltura –Azione 1 “Fase di Setting-Up”. In 

collaborazione con l’Agenzia Nazionale Per Le Nuove Tecnologie, L’energia e lo 

Sviluppo Economico Sostenibile (ENEA), la Confederazione Italiana Agricoltori (CIA) 

Sede Provinciale di Ancona, l’Azienda Agraria Trionfi Honorati (Jesi, Ancona). Dal 

17/03/2017 al 30/11/2017. 

 

2017-2020 Responsabile scientifico di Unità Operativa del Progetto dal titolo: “Studio di un 

modello operativo per l’integrazione dei vari comparti di sanità Pubblica per il 

https://cordis.europa.eu/project/rcn/225255/factsheet/en
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miglioramento delle attività di gestione delle indagini in caso di malattia trasmessa da 

alimenti” (identificativo: IZSUM 010/16RIC) finanziato dal Ministero della Salute 

nell’ambito del bando Progetti di Ricerca Corrente Anno 2016, Area tematica 

“Sicurezza Alimentare”- Linea di Ricerca SIC 3.3 “Epidemiologia-Studio 

dell’Attribuzione ed Identificazione delle fonti di trasmissione per agenti di zoonosi di 

origine alimentare”. Coordinatore Dott. Stefano Fisichella, Istituto Zooprofilattico 

Sperimentale dell’Umbria e delle Marche. In collaborazione con Istituto Zooprofilattico 

Sperimentale dell’Umbria e delle Marche – Centro Riferimento Regionale Patogeni 

Enterici Marche; Istituto Zooprofilattico Sperimentale dell’Umbria e delle Marche – 

Centro Riferimento Regionale Patogeni Enterici Umbria; Istituto Zooprofilattico 

Sperimentale dell’Umbria e delle Marche – Osservatorio Epidemiologico Veterinario 

Marche; Istituto Zooprofilattico Sperimentale dell’Umbria e delle Marche – 

Osservatorio Epidemiologico Veterinario Umbria; Istituto Zooprofilattico Sperimentale 

dell’Umbria e delle Marche – Laboratorio Controllo Alimenti Sezione di Pesaro; Istituto 

Zooprofilattico Sperimentale dell’Umbria e delle Marche – Laboratorio Controllo 

Alimenti Sezione di Fermo; Istituto Zooprofilattico Sperimentale dell’Umbria e delle 

Marche – Laboratorio Controllo Alimenti Sezione di Ancona; Istituto Zooprofilattico 

Sperimentale dell’Umbria e delle Marche – Laboratorio Microbiologia Alimenti Terni. 

Dal 01/09/2017 a 31/08/2020. 

 

2018-2021  Responsabile scientifico di Unità Operativa del Progetto di Ricerca finanziato dalla 

Regione Marche nell’ambito del PROGRAMMA DI SVILUPPO RURALE (PSR) 

2014-2020 – BANDO MISURA 16 – COOPERAZIONE, Misura 16.1 – “Sostegno per 

la costituzione e la gestione dei gruppi operativi del PEI in materia di produttività e 

sostenibilità dell'agricoltura” - Azione 2 “Fase di gestione del G.O. e realizzazione del 

Piano di Attività” dal titolo “Valorizzazione dei sottoprodotti della lavorazione di olive 

Piantone di Mogliano anche attraverso l’implementazione di nuovi metodi di 

essiccazione a raggi IR” acronimo V.A.S.O (ID 27813). In collaborazione con 

Confederazione Italiana Agricoltori – CIA Provinciale di Ancona; Gastreghini SrL (Jesi, 

Ancona; CORRADINI CORRADO & C. SAS; AZIENDA AGRICOLA 

CORRADINI CORRADO; IL FARO SAS DI DI DOMENICO FRANCESCO & 

C. Dal 10/03/2019 al 09/03/2022. 

 

2019-2022 Responsabile scientifico di Unità Operativa del Progetto di Ricerca finanziato dalla 

Regione Marche nell’ambito del PROGRAMMA DI SVILUPPO RURALE (PSR) 

2014-2020 – BANDO MISURA 16 – COOPERAZIONE, Misura 16.1 “Sostegno per la 

costituzione e la gestione dei gruppi operativi del PEI in materia di produttività e 

sostenibilità dell'agricoltura” - Azione 2 “Fase di gestione del G.O. e realizzazione del 

Piano di Attività” dal titolo “Nuove conserve vegetali biologiche da varietà autoctone di 

finocchio marino (Crithmum maritimum L.) coltivato in biologico” acronimo 

BIO_VEG_CONSERVE (ID 28913). In collaborazione con la Confederazione Italiana 
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Agricoltori (CIA) - Sede Provinciale di Ancona, RINCI SrL (Castelfidardo, Ancona), la 

Camera di Commercio delle Marche - Sede di Ancona, Olive Gregori (Montalto delle 

Marche, Ascoli Piceno). Dal 1/03/2019 al 28/02/2022. 

 

2020-2023 Responsabile scientifico di Unità Operativa del Progetto dal titolo “Multifunzionalità 

della canapa nel settore agricolo” acronimo “RECAGRI” (ID 41291) in graduatoria 

utile per l’ammissione al finanziamento dalla finanziato dalla Regione Marche 

nell’ambito del PROGRAMMA DI SVILUPPO RURALE (PSR) 2014-2020 –

Misura 16.1 “Sostegno per la costituzione e la gestione dei gruppi operativi del PEI in 

materia di produttività e sostenibilità dell'agricoltura”, Azione 2 “Fase di gestione del 

G.O. e realizzazione del Piano di Attività”. In collaborazione con Trionfi Honorati 

Antonio Srl agricola; La Campana Soc. Coop. Agricola S.p.A.; AZIENDA AGRICOLA 

BEZZI LUISA; PATRIZIA GINESI –LA TELA; SPAPPERI N.T. S.R.L.; DIENPI 

SRL; ESISTAMPI SRL; Antica Stamperia Carpegna; JCUBE; Università degli Studi di 

Camerino; Confederazione Italiana Agricoltori (CIA) - Sede Provinciale di Ancona. Dal 

29/09/2020 al 28/09/2023 

 

 

TUTOR ACCADEMICO DI BORSE DI DOTTORATO FINANZIATE NELL’AMBITO DI BANDI 

COMPETITIVI 

2018-2021 Tutor accademico della Borsa di Dottorato dal titolo “Sviluppo di nuove conserve, 

salse e spezie biologiche funzionali a base di finocchio marino (Chritmum maritimum) e 

altri prodotti orticoli” finanziata nell’ambito del bando competitivo “Dottorato 

Innovativo - Borse di studio per Dottorato di ricerca per l’innovazione del sistema 

regionale” Edizione Anno Accademico 2018/2019. In collaborazione con 

l’Associazione Cluster Agrifood Marche e con i co-tutor: Stefano Rea, Professore 

Ordinario (SSD VET/04) della Scuola di Bioscienze e Medicina Veterinaria 

dell’Università di Camerino; Barbara Citterio, Ricercatore Universitario (SSD BIO/19) 

del Dipartimento di Scienze Biomolecolari dell’Università degli Studi di Urbino “Carlo 

Bo”. Altri soggetti che collaborano al Progetto: Istituto Zooprofilattico Umbria e 

Marche (IZSUM), Consiglio per la Ricerca in agricoltura e l’analisi dell’Economia 

Agraria (CREA-AN) - Unità di ricerca per l'orticoltura (ORA) di Monsampolo del 

Tronto, Confederazione Italiana Agricoltori – Marche (CIA-Marche), RINCI SrL, 

Synbiotec.  

 

2021 – 2024  Tutor accademico della Borsa aggiuntiva di Dottorato dal titolo “Nuovi cagli da 

cardo per la produzione di formaggi ovini tradizionali” finanziata nell’ambito del 

bando competitivo a valere sul Piano Stralcio "Ricerca e innovazione 2015-17" - 

"Asse Capitale Umano" del Fondo per lo Sviluppo e la Coesione - A.A. 2020/21 - 

XXXVI ciclo (graduatoria ANVUR approvata con Decreto Direttoriale prot. 376 

del 22.12.2020 MUR) 
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PARTECIPAZIONE A PROGETTI DI RICERCA NAZIONALI AMMESSI AL FINANZIAMENTO SULLA 

BASE DI BANDI COMPETITIVI CON REVISIONE TRA PARI 

2001-2004 Partecipazione al Progetto dal titolo "Valorizzazione e salvaguardia della microflora 

caratteristica delle produzioni casearie italiane" finanziato dal Ministero per le 

Politiche Agricole e Forestali (MIPAF DM348/7303/2000). Coordinatore Prof 

Erasmo Neviani, Sezione Operativa di Microbiologia e Enzimologia dell’Istituto 

Sperimentale Lattiero Caseario (Lodi). Responsabile scientifico Università Politecnica 

delle Marche (già Università degli Studi di Ancona) Prof.ssa Francesca Clementi. 

Progetto U.O. locale dal titolo "Isolamento e caratterizzazione di batteri lattici 

autoctoni da produzioni della tradizione casearia marchigiana". Dal 12/01/2001 al 

31/03/2004. 

 

2002-2004  Partecipazione al Progetto dal titolo “Strategie molecolari per la valutazione del 

rischio sanitario relativo alla diffusione e trasmissione dell’antibiotico-resistenza nelle 

filiere produttive di alimenti di origine animale” finanziato dalla Fondazione 

CARIVERONA (bando 2001). Coordinatore Prof. Franco Dellaglio, Università degli 

Studi di Verona. In collaborazione con: Università degli Studi di Verona, Università 

Cattolica del Sacro Cuore di Piacenza, Università degli Studi di Perugia. Responsabile 

scientifico Università Politecnica delle Marche (già Università degli Studi di Ancona) 

Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 03/04/2002 al 31/03/2004. 

 

2004- 2006 Partecipazione al Progetto dal titolo “Strategie di impiego di colture starter di batteri 

lattici produttori di batteriocine nella fabbricazione di formaggi e salumi fermentati al 

fine di prevenire la diffusione di patogeni" in Convenzione di Ricerca con l’Istituto 

Zooprofilattico Sperimentale dell’Umbria e delle Marche. Progetto finanziato dal 

Ministero della Salute nell’ambito del bando Progetti di Ricerca Corrente Anno 2003. 

In collaborazione con l’Istituto Zooprofilattico Sperimentale dell’Umbria e delle 

Marche, l’Istituto Zooprofilattico Sperimentale della Lombardia e dell’Emilia-Romagna, 

l’Istituto Zooprofilattico Sperimentale del Lazio e della Toscana, l’Istituto 

Zooprofilattico Sperimentale del Piemonte, della Liguria e della Val D’Aosta, l’Istituto 

Zooprofilattico Sperimentale della Sicilia, l’Istituto Zooprofilattico Sperimentale della 

Sardegna.  Responsabile scientifico Università Politecnica delle Marche Prof.ssa 

Francesca Clementi. Dal 30/04/2004 al 29/04/2006. 

 

2004-2007 Partecipazione alle attività del Progetto dal titolo "Individuazione di parametri di 

qualità in prodotti carnei regionali italiani” finanziato dal Ministero dell’Istruzione, 

dell’Università e della Ricerca (MIUR) nell’ambito del bando PRIN 2004. 

Coordinatore Prof. Pier Giacomo Sarra, Università Cattolica del Sacro Cuore. In 

collaborazione con: Università degli Studi di Milano, Università degli Studi di Sassari, 

Università degli Studi di Bari, Università degli Studi di Foggia, Università degli Studi di 
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Bologna, Università degli Studi della Basilicata, Università degli Studi del Molise, 

Università degli Studi di Napoli, Università Politecnica delle Marche. Responsabile 

scientifico Università Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Progetto 

U.O. locale dal titolo “Definizione di indicatori microbiologici di qualità nel salame 

Ciauscolo, mediante tecniche molecolari". Dal 30/11/2004 al 12/01/2007. 

 

2006-2007 Partecipazione al Progetto dal titolo “Proposte di innovazione nella produzione 

tradizionale di pane e altri lievitati a fermentazione naturale” finanziato dalla Regione 

Marche - delibera CIPE n.20/2004. Responsabile scientifico Università Politecnica 

delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 10/04/2006 al 09/10/2007. 

 

2006-2009  Partecipazione al Progetto dal titolo "Caratterizzazione Formaggi" finanziato dalla 

Regione Marche nell’ambito del Bando di Ricerca e Sperimentazione - L.37/99. In 

collaborazione con Confederazione Italiana Agricoltori (CIA) Marche, Istituto 

Zooprofilattico Sperimentale Umbria e Marche. Responsabile scientifico Università 

Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 22/12/2006 al 21/12/2009. 

 

2007-2009 Partecipazione al Progetto dal titolo “Colture microbiche e strategie finalizzate a 

garantire sicurezza d'uso e proprietà salutistiche di prodotti lattiero caseari” 

finanziato dal Ministero dell’Istruzione, dell’Università e della Ricerca (MIUR) 

bando PRIN – 2006. Coordinatore Prof.ssa Francesca Clementi, Università Politecnica 

delle Marche. In collaborazione con Università degli Studi di Bari, Università degli 

Studi del Molise, Università degli Studi di Sassari, Università Cattolica del Sacro Cuore. 

Responsabile scientifico Università Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca 

Clementi. Progetto U.O. locale dal titolo "Tipizzazione e monitoraggio molecolare di 

batteri lattici utilizzati come colture starter o funzionali in prodotti lattiero caseari". 

Dal 09/02/2007 al 31/03/2009. 

 

2008-2010 Partecipazione al Progetto dal titolo “Il latte bovino come alimento funzionale per 

l’anziano” finanziato dalla Regione Marche - Bando di Ricerca e Sperimentazione 

nell’ambito del Bando Ricerca e Sperimentazione - L.R. 37/99 DGR 1234/05 

Coordinatore Prof. Carlo Renieri – Università degli Studi di Camerino. In 

collaborazione con: Università degli Studi di Bologna, Sede di Reggio Emilia; Istituto 

Nazionale di Riposo e Cura per Anziani (INRCA), Ancona; Centro Traslazionale di 

Nutrizione e Invecchiamento (Ancona). Responsabile scientifico Università Politecnica 

delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 01/01/2008 al 31/12/2010. 

 

2009-2011 Partecipazione al Progetto n. 2.04 dal titolo "Valorizzazione e rilancio della 

coltivazione del Guado (Isatis tinctoria) nel territorio marchigiano" finanziato dalla 

Regione Marche nell’ambito di Attività di studio ricerca e sperimentazione Reg. 

CE 320/2006. In collaborazione con Confederazione Italiana Agricoltori (CIA) Marche, 
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La Campana Soc. Cooperativa. Responsabile scientifico Università Politecnica delle 

Marche, Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 23/12/2009 al 29/03/2011.  

 

2012-2015 Partecipazione al Progetto integrato di filiera dal titolo "Valorizzazione di farine di 

frumento tenero per la produzione di “lievito naturale” finanziato dalla Regione 

Marche nell’ambito dei Progetti integrati di filiera Misura 1.2.4a “Cooperazione per 

lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie”. In collaborazione con IL 

BIROCCIO. Responsabile scientifico Università Politecnica delle Marche Prof.ssa 

Francesca Clementi. Dal 01/11/2012 al 31/12/2015. 

 

2013-2016 Partecipazione al Progetto dal titolo “Microrganismi negli alimenti e nell’uomo: 

studio del microbiota e del relativo metaboloma in funzione della dieta omnivora, 

vegetariana o vegana” finanziato dal Ministero dell’Università, l’Istruzione e la 

Ricerca (MIUR) bando PRIN 2010-2011. Coordinatore Prof. Marco Gobbetti, 

Università degli studi di Bari. In collaborazione con: Università degli Studi di Bologna, 

Università degli Studi di Perugia, Università degli Studi di Torino, Università degli 

Studi di Teramo, Università degli Studi di Napoli "Federico II", Università degli Studi 

di Parma, Consiglio Nazionale delle Ricerche. Responsabile scientifico Università 

Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 01/02/2013 al 01/02/2016. 

 

2014-2016 Partecipazione al Progetto dal titolo "Uso o abuso di additivi nei prodotti a base di 

carne: valutazione e interpretazione dei fattori che intervengono nella trasformazione 

dei nitriti e dei nitrati" finanziato dal Ministero della Salute nell’ambito del Bando 

Progetti di Ricerca Corrente Anno 2013. In collaborazione con Istituto 

Zooprofilattico Sperimentale (IZS) dell'Umbria e delle Marche. Responsabile scientifico 

Università Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 29/10/2014 al 

14/09/2016. 

 

2017-2020 Partecipazione al Progetto dal titolo “Processing for Healthy Cereal Foods” 

finanziato dal Ministero dell’Università, l’Istruzione e la Ricerca (MIUR) bando 

PRIN 2015. Coordinatore Prof.ssa Manuela Giovannetti, Università di Pisa. In 

collaborazione con Università degli Studi di Bari, Consiglio Nazionale delle Ricerche 

(CNR), Università degli Studi di Milano, Università degli Studi di Torino, Università 

degli Studi di Firenze. Responsabile scientifico Università Politecnica delle Marche 

Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 05/02/2017 al 05/02/2020. 

 

2020-2023 Partecipazione al Progetto dal titolo “Allevamento e produzione sostenibile di insetti. 

Processi di bio-conversione di residui della filiera agroindustriale tramite Hermetia 

illucens” acronimo “BSFlyGreen” (ID 42668) finanziato dalla Regione Marche 

nell’ambito del PROGRAMMA DI SVILUPPO RURALE (PSR) 2014-2020 – 

BANDO MISURA 16 “COOPERAZIONE”, Sottomisura 16.1 “Sostegno per la 



 12 

costituzione e la gestione dei gruppi operativi del PEI in materia di produttività e 

sostenibilità dell'agricoltura” – Azione 2 “Fase di gestione del G.O. e realizzazione del 

Piano di Attività”. In collaborazione con COLTIVATORI ORTOFRUTTICOLI VALLI 

DELLE MARCHE SOCIETA’ COOPERATIVA AGRICOLA; C.O.V.A.L.M. 

BIOGAS SCARL; ORGANIZZAZIONE REGIONALE TRASFORMATORI 

ORTICOLI VERDE SOC. CONSORTILE AGRICOLA PER AZIONI. Responsabile 

scientifico Università Politecnica delle Marche Prof.ssa Ester Foppa Pedretti. Dal 

1/1/2020 al 31/12/2022. 

 

ATTIVITA’ DI RICERCA COMMISSIONATI DA ENTI PUBBLICI E/O PRIVATI 

Coordinamento  

 

2006-tutt’oggi  A partire dal 2005, con cadenza annuale, Responsabile scientifico di numerosi Progetti 

di Ricerca di Ateneo finanziati dall’Università Politecnica delle Marche, su tematiche 

attinenti il SSD AGR/16 - Microbiologia Agraria.  

 

2006 Responsabile scientifico della Convenzione di Ricerca tra SABELLI S.p.A. 

Industria Casearia (Basso Marino, Ascoli Piceno) e il Dipartimento di Scienze Agrarie, 

Alimentari ed Ambientali (già Dipartimento di Scienze degli Alimenti), Università 

Politecnica delle Marche, dal titolo “Isolamento e caratterizzazione di batteri lattici da 

latte crudo per la selezione di uno starter per la produzione di mozzarella”. Dal 

15/09/2005 al 14/09/2008. 

 

2007-2008 Responsabile scientifico dell’Assegno di Ricerca attinente il SSD AGR16 – 

Microbiologia Agraria dal titolo “Tecniche molecolari avanzate per lo studio di 

microorganismi coltivabili e non, di interesse alimentare” cofinanziato dall’Università 

Politecnica delle Marche e conferito alla Dott.ssa Sara Santarelli. Dal 01/01/2007 al 

31/12/2008. 

 

2011  Responsabile scientifico della Convenzione di Ricerca tra Galassi Sementi SrL 

(Gambettola, FC) e il Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari ed Ambientali (già 

Dipartimento di Scienze Alimentari, Agro-Ingegneristiche, Fisiche, Economico-Agrarie 

ed Ambientali. Università Politecnica delle Marche, per analisi microbiologiche ai fini 

della batterizzazione di semi di soia. Dal 31/01/2011 al 28/02/2011. 

 

2013 Responsabile scientifico della Convenzione di Ricerca tra 3M Italia S.p.A. (Milano) 

e il Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari ed Ambientali, Università Politecnica 

delle Marche, dal titolo “Verifica dell’igiene delle superfici della mensa universitaria 

gestita dall’Ente Regionale per il diritto allo studio universitario (ERSU) mediante 

l’utilizzo del sistema 3M Clean trace”. Dal 01/03/2013 al 31/08/2013. 
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2017-2018  Responsabile scientifico della Convenzione di Ricerca fra l’Ente Regionale per il 

Diritto allo Studio Universitario (ERSU) e il Dipartimento di Scienze Agrarie 

Alimentari e Ambientali Università Politecnica delle Marche, per la supervisione e 

consulenza tecnico scientifica in merito all’attività di lavorazione e distribuzione di 

alimenti del sistema di autocontrollo aziendale dell’ERSU. Dal 01/01/2017 al 

31/12/2017.  

 

2017-2018 Responsabile scientifico dell’Assegno di Ricerca attinente il SSD AGR16 – 

Microbiologia Agraria dal titolo “Biotecnologie microbiche applicate al settore agro-

alimentare” cofinanziato dall’Università Politecnica delle Marche e conferito alla 

Dott.ssa Vesna Milanovic. Dal 01/01/2017 al 31/12/2018. 

 

2019 Responsabile scientifico delle attività di consulenza tecnico-scientifica nell’ambito 

dell’Incarico conferito da Next Generation Cooking (NCG) al Dipartimento di 

Scienze Agrarie Alimentari e Ambientali Università Politecnica delle Marche - 

Elaborazione e disseminazione dei risultati relativi a sonicazione di preparati alimentari. 

Dal 22/02/2019 al 08/03/2019. 

 

Partecipazione  

 

2001-2002 Partecipazione al Progetto No. 12/cluster C08-B dal titolo "Valorizzazione di prodotti 

caseari” commissionato dal Comune di Manfredonia (Foggia) e finanziato dal 

Ministero dell'Università e della Ricerca Scientifica e Tecnologica (MURST) 

nell’ambito del Piano di potenziamento rete di ricerca scientifica e tecnologica nelle 

aree depresse. In collaborazione con Dipartimento di Scienze degli Alimenti – Area 

Tecnologie Alimentari, Università degli Studi di Parma. Responsabile scientifico 

Università Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 26/02/2001 al 

13/08/2003. 

 

2002-2003 Partecipazione al Progetto dal titolo "Fermenti autoctoni per la panificazione" in 

Convenzione di Ricerca con l’Agenzia Servizi Settore Agroalimentare delle Marche 

(ASSAM) finanziata dalla Regione Marche, nell’ambito del Reg. CE n. 1257/99 - 

Programma Sviluppo Rurale (P.S.R.) - MISURA M "Commercializzazione di prodotti 

agricoli di qualità" - Sottomisura 1 "Valorizzazione dei prodotti tradizionali di qualità". 

In collaborazione con Cooperativa agricola Il Biroccio (Filottrano, Ancona). 

Responsabile scientifico Università Politecnica delle Marche (già Università degli Studi 

di Ancona) Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 02/01/2002 al 31/12/2003. 

 

2002-2004  Partecipazione al Progetto dal titolo "Studio del circuito e dei meccanismi coinvolti 

nella insorgenza, diffusione e trasmissione di antibiotico-resistenze nella filiera suina" 

in Convenzione di Ricerca con l’Istituto Zooprofilattico dell’Umbria e delle Marche. 
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Responsabile scientifico Università Politecnica delle Marche (già Università degli Studi 

di Ancona) Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 02/05/2003 al 01/05/2005. 

 

 

2004-2005 Partecipazione alle attività di ricerca nell'ambito della Convenzione di Ricerca con 

Merloni Elettrodomestici S.p.A. (Fabriano, Ancona) - Verifica di nuove tecniche e 

condizioni di conservazione alimentare applicata a frigoriferi domestici. Dal 26/05/2004 

al 25/05/2005. 

 

2004-2005 Partecipazione al Progetto dal titolo “Prolungamento dell’efficacia delle componenti 

probiotiche di prodotti lattiero-caseari” in Convenzione di Ricerca con il 

Dipartimento di Scienze Farmacologiche e Medicina Sperimentale, Università degli 

Studi di Camerino. Responsabile scientifico Università Politecnica delle Marche 

Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 10/06/2004 al 31/12/2005. 

 

2004 – 2005  Partecipazione al Progetto dal titolo "Bio-valorizzazione dei reflui oleari" in 

Convenzione di Ricerca con Associazioni Provinciali di Produttori Olivicoli (APROL) 

Marche. Responsabile scientifico Università Politecnica delle Marche Prof.ssa 

Francesca Clementi. Dal 19/11/2004 al 31/12/2005. 

 

2005-2008 Partecipazione al Progetto nell’ambito della Convenzione di Ricerca con Sabelli 

S.p.A. Industria Casearia (Basso Marino, Ascoli Piceno) - Isolamento e 

caratterizzazione di batteri lattici da latte crudo. Responsabile scientifico Università 

Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 15/9/2005 al 14/9/2008. 

 

2006-2007 Partecipazione al Progetto nell'ambito della Convenzione di Ricerca con Frigo 

Tecnica Internazionale SPA - Progettazione, sperimentazione, sviluppo e pre-

industrializzazione di un sistema di surgelazione di alta qualità di prodotti alimentari 

crudi o precucinati, i cosiddetti “prodotti delicati. Responsabile scientifico Università 

Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 23/10/2006 al 23/02/2007. 

 

 

2006-2016 Partecipazione al Progetto nell'ambito della Convenzione di Ricerca con l’Ente 

Regionale per il Diritto allo Studio Universitario (ERSU) - Supervisione e 

consulenza tecnico scientifica in merito all’attività di lavorazione e distribuzione di 

alimenti del sistema di autocontrollo aziendale dell’ERSU. Responsabile scientifico 

Università Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 01/01/2006 al 

31/12/2016. 

 

2010-2012 Partecipazione al Progetto nell'ambito della Convenzione di Ricerca con Prometeo 

S.r.l. - Studio di fattibilità di una bevanda fermentata a base di farro monococco 
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(Triticum monococcum L.). Responsabile scientifico Università Politecnica delle 

Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 06/12/2010 al 06/04/2012. 

 

2012-2013 Partecipazione alle attività di ricerca nell'ambito della Convenzione di Ricerca con 

Giampaoli Industria Dolciaria (Ancona) per lo studio di una innovazione di processo 

per aumentare la sofficità del panettone in corso di shelf-life. Responsabile scientifico 

Università Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 23/04/2012 al 

22/04/2013. 

 

2014-2015 Partecipazione alle attività di ricerca nell'ambito della Convenzione di Ricerca con 

Farchioni Olii per lo studio di microrganismi alterativi nella produzione di birra non 

pastorizzata, non filtrata e rifermentata in bottiglia. Responsabile scientifico Università 

Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 01/04/2014 al 31/03/2015. 

 

2015 Partecipazione alle attività di ricerca nell'ambito della Convenzione di Ricerca con 

Giampaoli Industria Dolciaria (Ancona) per la caratterizzazione microbiologica del 

prodotto “Nuvola farcita con crema al cacao” e di crema al cacao.  Responsabile 

scientifico Università Politecnica delle Marche Prof.ssa Francesca Clementi. Dal 

15/07/2015 al 30/08/2015. 

 

2017-2019 Partecipazione alle attività di ricerca del Progetto Strategico di Ateneo – Anno 

2016 dal titolo “BEST-LIFE Cost effectiveness of building envelope integrated energy 

and structural retrofit solutions considering the effective lifetime: development of 

technical components and experimental evaluation to quantify their service life 

considering energy saving, structural safety, and durability against microalgae 

proliferation” (Delibera n. 321 del 23.12.2016). Responsabile scientifico Prof.ssa 

Francesca Stazi. Dal 10/01/2017 al 09/01/ 2019. 

 

2018-2019  Partecipazione alle attività di ricerca nell'ambito della Convenzione di Ricerca con 

Ente Regionale Diritto allo Studio (ERDIS) per la supervisione e consulenza tecnico-

scientifica in merito all’attività di lavorazione e distribuzione di alimenti del sistema di 

autocontrollo aziendale dell’ERDIS. Responsabile scientifico Università Politecnica 

delle Marche Prof. Andrea Osimani. Dal 01/01/2018 a tutt’oggi. 

 

CONSEGUIMENTO DI PREMI E RICONOSCIMENTI PER L'ATTIVITÀ SCIENTIFICA 

2008 Vincitrice del Premio di Ricerca "Ricercatore dell'anno" assegnato dall'Università 

Politecnica delle Marche al miglior Ricercatore della Facoltà di Agraria per l'A.A. 

2007/2008. 
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2010 Vincitrice del Premio di Ricerca per ricercatori assegnato dalla Facoltà di Agraria 

dell'Università Politecnica delle Marche nell'A.A. 2009-2010 per l'attività scientifica 

svolta nel quinquennio 2004-2008. 

 

2010 Vincitrice del "Premio Cavalierato Giovanile (PCG) 2010" bandito dalla Provincia 

di Ancona e destinato ai migliori talenti under 35 per aver dimostrato un talento 

autentico nel settore "Ricerca" 

(http://www.cavalieratogiovanile.it/index.php/2010/06/lucia-aquilant i/). 

 

2012 Vincitore in qualità di Ricercatore dell’incentivo una tantum di cui all'art. 29, comma 

19, della Legge 240/210 mediante valutazione comparativa dei candidati distinti per 

ruolo e per fascia, secondo criteri di merito accademico e scientifico 

 

2017 Assegnatario del finanziamento annuale individuale di € 3.000,00 (euro tremila/00), 

stanziato per le attività base di Ricerca dei professori di seconda fascia e dei ricercatori 

in servizio a tempo pieno presso le università statali, di cui all’art. 1, commi 295 e 

seguenti, della Legge 232/2016, selezionati sulla base della lista delle pubblicazioni dal 

2012 al 2016, in modo da soddisfare il 75% delle domande dei ricercatori e il 25% delle 

domande dei professori di seconda fascia.  

 

2018  Vincitore in qualità di Professore associato dell’importo una tantum di cui all’art. 1 

comma 629 della Legge 205/2017 in applicazione del D.M. 197 del 02.03.18 per 

attività didattiche, di didattica integrativa e di servizio agli studenti, inclusi 

l’orientamento e il tutorato, nonché attività di verifica dell’apprendimento, e di ricerca, 

documentata dalla produzione scientifica nel quinquennio di riferimento ricompreso tra 

1.01.2011 e 31.12.2015 mediante valutazione comparativa dei candidati distinti per 

ruolo e per fascia, secondo criteri di merito accademico e scientifico. 

 

ORGANIZZAZIONE DI CONVEGNI E WORKSHOP NAZIONALI E INTERNAZIONALI 

2009 Componente del Comitato Organizzativo del Workshop “INDIVIDUAZIONE DI 

PARAMETRI DI QUALITA'IN PRODOTTI CARNEI REGIONALI ITALIANI” 

relativo ai risultati del Progetto di Ricerca di Interesse Nazionale (PRIN 2004). 

Università Politecnica delle Marche, Ancona, dal 22/09/2009 al 22/09/2009. 

 

2012  Componente del Comitato Scientifico della Conferenza Internazionale "II 

International Conference on Antimicrobial Research - ICAR2012”, 21 -23/11/2012, 

Lisbona, Portogallo (http://www.formatex.org/icar2012). 

 

RELATORE INVITATO A CONVEGNI/CONGRESSI INTERNAZIONALI E NAZIONALI  

2005 Aquilanti L., Garofalo C., Clementi F. Strategie attuali per la ricerca ed identificazione di 

microrganismi di interesse alimentare. Atti “33° Congresso SIM - Società Italiana di 

http://www.cavalieratogiovanile.it/index.php/2010/06/lucia-aquilant%20i/
http://www.formatex.org/icar2012
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Microbiologia”, 16-19/10/2005, Napoli, p. 71. 

 

2007 Aquilanti L., Carbini A., Silvestri G., Clementi F. Una anagrafe per i probiotici? Evoluzione 

delle tecniche di identificazione e tipizzazione. Atti “35° Congresso SIM - Società Italiana di 

Microbiologia”, 30/09/2007 al 3/10/2007, Catania, p. 34. 

 

2009  Aquilanti L., Santarelli S., Silvestri G., Carbini A., Garofalo C., Clementi F. Molecular tools 

for identifying, typing, quantifying and profiling probiotic cultures. Atti “XXXII International 

Congress of the Society for Microbial Ecology & Disease”, 29–30/10/ 2009, San Pietroburgo 

(Russia), pp. A2-A3. 

 

2010  Aquilanti L., Clementi F. Antibiotic resistance of lactic acid bacteria. Atti “XXXIII 

International Congress of the Society for Microbial Ecology & Disease”, 6–10/09/2010, 

Grecia. 

 

RELATORE SELEZIONATO A CONVEGNI/CONGRESSI INTERNAZIONALI E NAZIONALI 

2004 Aquilanti L., Garofalo C., Bordoni D., Cantani M., Coacci N., Ferretti L., Pucci K., Clementi 

F. Studio della diffusione di microrganismi antibiotico-resistenti nelle filiere di carni suine ed 

avicole. Atti “32° Congresso SIM - Società Italiana di Microbiologia”, 27-29/10/2004, Milano, 

p. 5. 

 

2004 Aquilanti L. Development of an amplified ribosomal DNA restriction analysis (ARDRA) 

method for the identification of non-starter lactic acid bacteria from Pecorino Marchigiano 

cheese. Atti “9th Workshop on the Developments in the Italian PhD Research in Food Science 

and Technology”, 8-10/09/2004, Parma, pp. 9-14. 

 

2006                                           Aquilanti L., Santarelli S., Silvestri G., Osimani A., Beccaceci A., Clementi F. Combination of 

culture-dependent and -independent methods for the investigation of bacterial and yeast 

ecology of Ciauscolo, a typical Italian salami. Atti “FoodMicro 2006”, dal 29/08/2006 al 

2/09/2006, Bologna, p. 392. 

 

2011 Osimani A., Aquilanti L., Baldini G., Clementi F. Vat dyeing with woad: implementation of an 

eco-friendly biotechnological process. Atti “IV International Conference on Environmental, 

Industrial and Applied Microbiology - BioMicroWorld2011”, 14-16/09/2011, Torremolinos 

(Spagna), p. 368. 

 

2011 Garofalo C., Zannini E., Osimani A., Aquilanti L., Clementi F. Biodiversity of the sourdough 

lactic acid bacteria from bakery products manufactured in the Marche region (Central Italy). 

Atti “1st International Conference on Microbial Diversity - MD 2011- Environmental Stress 

and Adaptation”, 26-28/10/2011, Milano, pp. 60-63 
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2018 Aquilanti L, Osimani A, Milanović V, Roncolini A, Sabbatini R, Garofalo C, Mozzon M, 

Clementi F. Microbiota and key technological features of naturally fermented Crithmum 

maritimum sprouts. Atti 3rd International Conference on Applied Microbiology and Beneficial 

Microbes, 06-07/06/2018, Osaka (Giappone). 

Letture 

RELATORE A WORKSHOP LOCALI 

2014 Relatore al Workshop “Canapa e piante tintorie: innovazione a supporto di imprese 

agricole e del tessile naturale” organizzato da CIA-Marche, pala Congressi di Pesaro-

Urbino, 3/05/2014. Titolo del contributo: 

 

2014 Relatore al Workshop “Produzioni agro-alimentari e biodiversità. Il Territorio della 

Fondazione CARIFAC e le sue eccellenze verso EXPO2015” organizzato dalla 

Fondazione Cassa di Risparmio di Fabriano e Cupramontana presso Oratorio della 

carità, Fabriano, 23.05.2014. Titolo del contributo: “Prodotti fermentati tradizionali: 

Salame Fabriano e Formaggi Pecorini” 

 

2015  Relatore al Seminario “La panificazione con impasto acido: uno strumento per la 

valorizzazione di sfarinati locali” organizzato presso IL BIROCCIO, Filottrano, 

26.06.2015. 

 

2019  Relatore al Workshop “Nuove conserve vegetali biologiche da varietà autoctone di 

finocchio marino (Crithmum maritimum L.) coltivato in biologico” organizzato dalla 

Camera di Commercio delle Marche relativo alla presentazione del Progetto di Ricerca 

di Interesse Regionale (PSR 2014-2020), Loggia dei Mercanti di Ancona, 16-04-2019. 

Titolo del contributo: “Presentazione del Progetto e del Gruppo Operativo” 

 

2019  Relatore al Workshop “Valorizzazione dei sottoprodotti della lavorazione di olive 

Piantone di Mogliano anche attraverso l’implementazione di nuovi metodi di 

essiccazione a raggi IR” organizzato da Marca di Ancona Cia S.r.l relativo ai risultati 

del I anno del Progetto di Ricerca di Interesse Regionale (PSR 2014-2020), Università 

Politecnica delle Marche, 12-04-2019. Titolo del contributo: “Proprietà funzionali dei 

sottoprodotti dell’industria molitoria ed esempi di applicazione in campo alimentare” 

 

2019 Relatore al Convegno “La Produzione Biologica e la sicurezza alimentare” 

organizzato da Marca di Ancona Cia S.r.l, Foro Annonario, Senigallia, 28/09/2019. 

Titolo del contributo: “Il prodotto biologico fresco e trasformato” 

 

2020  Relatore al Workshop on-line “Paccasassi: le nuove conserve bio” organizzato da 

Marca di Ancona Cia S.r.l relativo ai risultati del II Progetto di Ricerca di Interesse 

Regionale (PSR 2014-2020), 18-12-2020. Titolo del contributo: “La produzione di 

conserve fermentate” 
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PARTECIPAZIONE A COMITATI EDITORIALI DI RIVISTE, COLLANE EDITORIALI, E TRATTATI DI 

RICONOSCIUTO PRESTIGIO  

2015-tutt’oggi  Componente del Comitato editoriale della Rivista scientifica internazionale 

recensita nelle banche bibliometriche Scopus e WoS “Food Microbiology” Elservier, 

Amsterdam, The Netherlands (https://www.journals.elsevier.com/food-

microbiology/editorial-board) 

 

2019 Componente del Comitato editoriale della Collana “The First Outstanding 50 

Years of Università Politecnica Delle Marche: Research Achievements in Life 

Sciences”. Editore: Springer Nature; 1st ed. 2019 edizione (17 marzo 2020), Sauro 

Longhi, Andrea Monteriù, Alessandro Freddi, Lucia Aquilanti, Maria Gabriella 

Ceravolo (Eds), ISBN-10: 3030327612, ISBN-13: 978-3030327613. 

 

SPECIFICHE ESPERIENZE PROFESSIONALI ATTINENTI 

ATTIVITA’ DI RICERCA RIFERIBILI AL SSD AGR/16 

MICROBIOLOGIA AGRARIA 
 

ATTIVITÀ DI REVIEWER PER RIVISTE INTERNAZIONALI RECENSITE NELLE BANCHE 

BIBLIOMETRICHE SCOPUS O WOS 

2005-tutt’oggi  - Food Microbiology, ELSERVIER; 

- International Journal of Food Microbiology, ELSEVIER; 

- Canadian Journal of Food Microbiology, NRC RESEARCH PRESS; 

- World Journal of Microbiology and Biotechnology, SPRINGER;  

- Antonie van Leeuwenhoek, SPRINGER; 

- Annals of microbiology, ELSEVIER;  

- European Journal of Soil Biology, ELSEVIER; 

- Environmental Monitoring and Assessement, KLUWER ACADEMIC 

PUBLISHERS; 

- Food Control, ELSEVIER;  

- Applied Soil Ecology, ELSEVIER;  

- International Journal of Microbiology, HINDAWI PUBLISHING CORPORATION;  

- Brazilian Journal of Microbiology, ELSERVIER; 

- International Dairy Journal ELSERVIER; 

- Frontiers in Microbiology, WASHINGTON STATE UNIVERSITY 

- Journal of Insects as Food and Feed, WAGENINGEN ACADEMIC PUBLISHERS 

- Annals of Microbiology, SPRINGER 

 

PARTECIPAZIONE A SOCIETA’ SCIENTIFICHE 

2005-tutt’oggi  Socio Ordinario della “Società Italiana di Microbiologia Agraria, Alimentare e 

Ambientale” (SIMTREA) (http://www.simtrea.org/). 
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2008- 2014 Socio Ordinario della “Society for Microbial Ecology and Disease” (SOMED) 

(http://www.somed.nu/)   

 

ALTRE ATTIVITA’ 

2013-2015 Componente dell'Osservatorio per la Ricerca della Società Italiana di 

Microbiologia Agraria, Alimentare e Ambientale (SIMTREA). Coordinatore 

dell’Osservatorio: Prof. Daniele Daffonchio, KAUST Red Sea Research Center.  

 

 VALUTATORE DI PROGETTI DI PROGETTI DI RICERCA, SVILUPPO E INNOVAZIONE  

2015  Valutatore di n.2 Progetti di Ricerca per “Hungarian Scientific Research Fund” 

(OTKA): 

-Proposal ID 111745 dal titolo “Investigation of important antibiotoc resistance 

mechanisms of human pathogenic anaerobic bacteria - insights from genomic 

approaches”. 

-Proposal ID 116054, dal titolo “Investigation of potential alternatives to antibiotics 

and possibilities of reducing the antibiotic use in livestock”. 

 

2020  Valutazione tecnico-scientifica e finanziaria di n. 3 Progetti di Ricerca per 

“FINPIEMONTE S.p.A” nell’ambito del Programma Operativo Regionale 

“Investimenti a favore della crescita e dell’occupazione” F.E.S.R. 2014/2020, 

Obiettivo tematico I - Ricerca, sviluppo tecnologico e innovazione Azione I.1.b.1.2 

“Sostegno alle attività collaborative di R&S per lo sviluppo di nuove tecnologie 

sostenibili, di nuovi prodotti e servizi”, Bando PRISM-E: 

-Progetto: “Ricerca e sperimentazione ricette alimentari a base ingredientistica 

innovativa e con proprieta’ salutistiche e nutrizionali riconducibili a claims 

(acronimo BAKERY-NHC)” 

-Progetto: “Sviluppo di un autoclave automatica con un sistema interno di 

illimpidimento per la produzione di bevande fermentate e rifermentate” (acronimo: 

AUTOFERM)” 

-Progetto: “…………………….” 

 

2020  Valutazione tecnico-scientifica e finanziaria di n.1 Progetto di Ricerca per 

“Czech Science Foundation” (Czech Republic) 

-Progetto: “21-21432S - Complex assessment of selected insects species as an 

innovative food source” 

 

2020  Valutazione tecnico-scientifica e finanziaria di n. 3 Progetti di Ricerca, sviluppo 

ed innovazione finanziabili con risorse della Regione Emilia-Romagna e, in 

particolare, per selezionare progetti presentati a valere sui bandi del POR FESR 2014-

2020, in qualità di esperto indipendente, registrato nell’elenco degli esperti 
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tecnico-scientifici REPRISE (Decreto Ministeriale 13 giugno 2016 n. 380 e 

ss.mm.ii.), gestito dal Ministero dell'Istruzione, dell’Università e della Ricerca.  

-Progetto: “FLIES4FEED Nuovi alimenti zootecnici da insetti valorizzando scarti 

agroindustriali e impianti a biogas” (domanda di sostegno 5201624) 

 -Progetto: “Definizione di interventi alimentari volti a eliminare l’impiego di 

sostanze antimicrobiche somministrate nel mangime del suino in svezzamento”. 

 -Progetto: ……………. 

 

ATTIVITA’ DIDATTICA 

 

ATTIVITÀ DIDATTICA FORMALE NELL’AMBITO DEI CORSI DI LAUREA 

Attività di docenza ricoprendo, per incarico, diversi insegnamenti riferibili al SSD AGR/16 - Microbiologia Agraria, 

come di seguito dettagliato: 

- Incarico per l’insegnamento di “Microbiologia applicata alle filiere alimentari” 

(54 ore – 6 crediti formativi universitari, CFU) previsto nel Corso di Laurea 

Specialistica in “Scienze degli Alimenti e delle Nutrizione”, Università Politecnica 

delle Marche (A.A. 2005/2006; A.A. 2006/2007; A.A. 2007/2008; A.A. 2008/2009). 

 

- Incarico per l’insegnamento di “Tecniche microbiologiche molecolari” (54 ore – 

6 CFU) previsto nel Corso di Laurea Specialistica in “Scienze degli Alimenti e della 

Nutrizione” Università Politecnica delle Marche (A.A. 2009/2010) 

 

- Incarico per l’insegnamento di “Microbiologia agraria” (54 ore – 6 CFU) 

previsto nel Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Agrarie”, Università Politecnica 

delle Marche (A.A. 2010/2011) 

 

- Incarico per l’insegnamento di “Biologia dei microrganismi” (54 ore – 6 CFU) 

previsto nel Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Alimentari”, Università 

Politecnica delle Marche (A.A. 2010/2011; A.A. 2011/2012)  

 

- Incarico per l’insegnamento di “Laboratorio di microbiologia 2” (54 ore – 6 

CFU) previsto nel Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Alimentari”, Università 

Politecnica delle Marche (A.A. 2012/2013; A.A. 2016/2017) 

 

- Incarico per l’insegnamento di “Microbiologia ed igiene degli alimenti” (81 ore – 

9 CFU) previsto nel Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Alimentari”, Università 

Politecnica delle Marche (A.A. 2013/2014; A.A. 2014/2015; A.A. 2015/2016, A.A. 

2016/2017) 

 

- Incarico per l’insegnamento di “Microbiologia e biotecnologie ambientali” (54 

ore – 6 CFU) previsto nel Corso di Laurea Specialistica in “Scienze Forestali, dei 
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Suoli e del Paesaggio”, Università Politecnica delle Marche (A.A. 2015/2016; A.A. 

2016/2017) 

 

- Incarico per l’insegnamento di “Microbiologia degli alimenti” (54 ore – 6 CFU) 

previsto nel Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Alimentari”, Università 

Politecnica delle Marche (A.A. 2017/2018; A.A. 2018/2019; A.A. 2019/2020; A.A. 

2020/2021) 

 

- Incarico per l’insegnamento di “Beneficial microbes” (54 ore – 6 CFU) del corso 

integrato “Functional foods and beverages”, previsto nel Corso di Laurea 

Specialistica in “Food and Beverage Innovation and Management”, Università 

Politecnica delle Marche (A.A. 2017/2018; A.A. 2018/2019; A.A. 2019/2020; A.A. 

2020/2021) 

 

PARTECIPAZIONE AL COLLEGIO DEI DOCENTI OVVERO ATTRIBUZIONE DI INCARICHI DI 

INSEGNAMENTO OVVERO ATTIVITA’ DI TUTORAGGIO NELL'AMBITO DI DOTTORATI DI 

RICERCA ACCREDITATI DAL MINISTERO 

2013-tutt’oggi  Componente del Collegio dei Docenti del Dottorato di Ricerca in Scienze Agrarie, 

Alimentari e Ambientali, Università Politecnica delle Marche, per il XXIX, XXX, 

XXXI, XXXII, XXXIII, XXXIV, XXXV ciclo. 

 

2017-tutt’oggi  Incarico di insegnamento (12 ore, 2 CFU) nell'ambito del Corso di Dottorato in 

Scienze Agrarie, Alimentari ed Ambientali, anno 2016-2017 (XXXII ciclo), 2017-

2018 (XXXIII ciclo), 2018-2019 (XXXIV ciclo), 2019-2020 (XXXV ciclo) Università 

Politecnica delle Marche, Dipartimento di Scienze Agrarie Alimentari e Ambientali. 

Corso dal titolo “The QPS (Qualified Presumption of Safety) approach: an overview”. 

 

Attività di tutoraggio a dottorandi, in qualità di Tutor o Co-tutor, per il disegno degli approcci sperimentali previsti dai 

progetti di ricerca di Dottorato e la predisposizione delle Tesi in elenco: 

2004-2007 Coordinamento delle attività di ricerca, in qualità di Tutor, delle attività svolte 

nell’ambito della borsa di Dottorato di ricerca in “Alimenti e Salute”, XX ciclo, della 

Dott.ssa Gloria Silvestri, dal titolo “Il fingerprinting molecolare: un potente 

strumento per la caratterizzazione di alimenti fermentati della tradizione italiana”, 

Università Politecnica delle Marche. SSD AGR/15 – SCIENZE E TECNOLOGIE 

ALIMENTARI. Data conseguimento titolo: 11.02.2008 

 

2008-2011 Coordinamento delle attività di ricerca, in qualità di Tutor, delle attività svolte 

nell’ambito della borsa di Dottorato di ricerca in “Scienze Agrarie” curriculum 

“Alimenti e Salute”, XXIV ciclo, della Dott.ssa Sara Santarelli, dal titolo 

“Caratterizzazione formaggi”, Università Politecnica delle Marche. S.S.D. AGR/16 – 

Microbiologia agraria. Data conseguimento titolo: 14.03.2012. 
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2012-2015 Coordinamento delle attività di ricerca, in qualità di Co-Tutor, delle attività svolte 

nell’ambito della borsa di Dottorato di ricerca in “Scienze Biomolecolari”, XXVII 

ciclo, della Dott.ssa Ilaria Carafa, dal titolo “In vitro and in vivo activities of lactic 

acid bacteria from Italian mountain cheeses and their exploitation in dairy 

productions”, Università Politecnica delle Marche e Fondazione Edmund Mach. SSD 

AGR/16 – Microbiologia agraria. Data conseguimento titolo: 17.02.2016. 

 

2014-2017 Coordinamento delle attività di ricerca, in qualità di Tutor, delle attività svolte 

nell’ambito della borsa di Dottorato di ricerca in “Scienze Agrarie, Alimentari ed 

Ambientali”, XVI ciclo, della Dott.ssa Federica Cardinali, dal titolo “Fermented 

foods: from tradition to innovation”, Università Politecnica delle Marche. SSD 

AGR/16 – Microbiologia agraria. Data conseguimento titolo: 22.03.2018. 

 La tesi di Dottorato della Dott.ssa Federica Cardinali è stata insignita dal Rotary Club 

Ancona del premio di € 2.500,00 come miglior Tesi di Dottorato di Ricerca per 

l’anno 2018, svolto presso l’Università Politecnica delle Marche, nell’ambito del 

Corso di Dottorato in Scienze Agrarie Alimentari e Ambientali. 

 

2018-2019 Coordinamento delle attività di ricerca, in qualità di Tutor, delle attività svolte 

nell’ambito della borsa di Dottorato di ricerca in “Scienze Agrarie, Alimentari ed 

Ambientali”, XXXIV Edizione, della Dott.ssa Antonietta Maoloni, dal titolo “Nuove 

conserve vegetali biologiche a base di finocchio marino [New vegetable organic 

preserves from autochthonous sea fennel organic crop (Crithmum maritimum L.)]”, 

Università Politecnica delle Marche.  

 

2020-2023 Coordinamento delle attività di ricerca, in qualità di Tutor, delle attività svolte 

nell’ambito della borsa di Dottorato di ricerca in “Scienze Agrarie, Alimentari ed 

Ambientali”, XXXV Edizione, della Dott.ssa Cristiana Cesaro, dal titolo “Insetti 

edibili e sicurezza alimentare: vecchie sfide per nuovi alimenti [Edible insects: old 

challenges for new foods]”, Università Politecnica delle Marche. Co-tutor: Prof. 

Andrea Osimani. 

 

2020-2023 Coordinamento delle attività di ricerca, in qualità di Tutor, delle attività svolte 

nell’ambito della borsa di Dottorato di ricerca in “Scienze Agrarie, Alimentari ed 

Ambientali”, XXXVI Edizione, della Dott.ssa Giorgia Rampanti, dal titolo “Nuovi 

coagulanti da cardo per la produzione di formaggi ovini tradizionali [New thistle 

rennets for the manufacture of traditional ovine cheeses]”, Università Politecnica 

delle Marche.  

 

 

ATTIVITÀ DIDATTICA DI SERVIZIO AGLI STUDENTI 
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Dall’Anno Accademico 2003-2004 a tutt’oggi, attività di tutoraggio a laureandi, in qualità di Relatore o Correlatore, 

delle Tesi di Laurea sperimentali o compilative di seguito elencate. 

 

RELATORE DI TESI DI LAUREA 

2006-2007 Relatore della Tesi di Laurea Magistrale della studentessa Valentina Maggi, dal 

titolo: “Tracciabilità di formaggi della regione Marche mediante caratterizzazione 

chimico-fisica, microbiologica ed aromatica”, Correlatore Prof.ssa Francesca 

Clementi, Corso di Laurea in Scienze degli Alimenti, Università Politecnica delle 

Marche.  

 

2006-2007 Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Alessia Cannuccia, dal 

titolo: “Tecniche di conservazione dei microrganismi”, Correlatore Dott.ssa Floriana 

Ciarrocchi, Corso di Laurea in Scienze degli Alimenti, Università Politecnica delle 

Marche. 

 

2006-2007 Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Simona Zoppi, dal titolo: 

“Fermentazione e lavorazione del cacao”, Correlatore Prof.ssa Francesca Clementi, 

Corso di Laurea in Scienze degli Alimenti, Università Politecnica delle Marche. 

 

2007-2008  Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Gaia Giacobbi, dal titolo: 

“Tassonomia di lattobacilli e bifidobatteri”, Correlatore Prof.ssa Francesca Clementi, 

Corso di Laurea in Scienze degli Alimenti, Università Politecnica delle Marche. 

 

2007-2008 Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Lucia Olivi, dal titolo: 

“Formaggi artigianali e competitori industriali: correlazione tra microflora e profilo 

sensoriale”, Correlatore Prof.ssa Francesca Clementi, Corso di Laurea in Scienze 

degli Alimenti, Università Politecnica delle Marche. 

 

2007-2008 Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Francesca Bizzarri, dal 

titolo: “Microrganismi geneticamente modificati: orientamento della comunita' 

europea per la valutazione del rischio”, Correlatore Prof.ssa Francesca Clementi, 

Corso di Laurea in Scienze degli Alimenti, Università Politecnica delle Marche. 

 

2009-2010 Relatore della Tesi di Laurea Magistrale della studentessa Gessica Baldini, dal 

titolo: “Implementazione di un processo biotecnologico di tintura a tino con 

Clostridium isatidis”, Correlatore Prof.ssa Francesca Clementi, Corso di Laurea in 

Scienze e Tecnologie Agrarie (ordinamento previgente il D.M. 509/99), Università 

Politecnica delle Marche. 

 

2009-2010 Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Serena Scuppa, dal titolo: 

“Approccio coltura-dipendente per lo studio della popolazione lattica in un formaggio 
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Caprino”, Correlatore Prof.ssa Francesca Clementi, Corso di Laurea in Scienze degli 

Alimenti, Università Politecnica delle Marche. 

 

2009-2010 Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Lara Stecconi, dal titolo: 

“Parametri di qualità ed aspetti microbiologici di prodotti carnei regionali italiani”, 

Correlatore Dott.ssa Cristiana Garofalo, Corso di Laurea in Scienze degli Alimenti, 

Università Politecnica delle Marche. 

 

2010-2011 Relatore della Tesi di Laurea Magistrale della studentessa Francesca Bizzarri, dal 

titolo: “Formulazione di starter caseari per la produzione di yogurt e formaggi 

arricchiti in zinco”, Correlatore Prof.ssa Francesca Clementi, Corso di Laurea in 

Scienze degli Alimenti, Università Politecnica delle Marche. 

 

2010-2011 Relatore della Tesi di Laurea Magistrale dello studente Michele Bastianelli, dal 

titolo: “Uso di DNA sintetico per il tracciamento di acque di falda destinate al 

consumo umano”, Correlatore Prof.ssa Francesca Clementi, Corso di Laurea in 

Scienze e Tecnologie Alimentari, Università Politecnica delle Marche. 

 

2012-2013 Relatore della Tesi di Laurea Triennale dello studente Leonardo Amadori, dal 

titolo: “Dieta onnivora, vegetariana, vegana: diffusione di determinanti di antibiotico-

resistenza in campioni di saliva e feci umane”, Correlatori: Dott.ssa Cristiana 

Garofalo e Dott.ssa Vesna Milanovic, Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie 

Alimentari, Università Politecnica delle Marche. 

 

2013-2014 Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Antonietta Maoloni, dal 

titolo: “Valutazione della contaminazione microbica di alimenti di origine vegetale su 

terreni selettivi”, Correlatori: Dott.ssa Vesna Milanovic e Dott. Andrea Osimani, 

Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Università Politecnica delle 

Marche  

 

2013-2014 Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Debora Pinti, dal titolo: 

“Caratterizzazione aromatica di impasti acidi di grano tenero”, Correlatore: Dott.ssa 

Manuela Taccari, Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Università 

Politecnica delle Marche. 

 

2013-2014 Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Claudia Lorenzotti dal 

titolo: “Valutazione della performance di lievitazione di impasti acidi ottenuti da 

sfarinati di frumento tenero a diverso grado di raffinazione”, Correlatore: Dott.ssa 

Manuela Taccari, Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Università 

Politecnica delle Marche. 
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2014-2015 Relatore della Tesi di Laurea Triennale dello studente Loris Angeli Temperoni, dal 

titolo: “Dinamiche e composizione della flora eumicetica di Pecorino a latte crudo 

prodotto in un’area pedemontana della regione Marche”, Correlatore: Dott.ssa 

Manuela Taccari, Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Università 

Politecnica delle Marche. 

 

2014-2015 Relatore della Tesi di Laurea Triennale dello studente Marco Sambuchi, dal titolo: 

“Studio dell’ecologia microbica di Pecorino a latte crudo prodotto in un’area 

pedemontana della regione Marche”, Correlatore: Dott.ssa Manuela Taccari, Corso di 

Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Università Politecnica delle Marche. 

 

2014-2015 Relatore della Tesi di Laurea Triennale dello studente Andrea Silvestrini, dal titolo: 

“Studio dell’ecologia microbica di Pecorino a latte crudo a caglio vegetale ottenuto 

da Carlina acaulis L.”, Correlatore: Dott.ssa Manuela Taccari, Corso di Laurea in 

Scienze e Tecnologie Alimentari, Università Politecnica delle Marche. 

 

2015-2016 Relatore della Tesi di Laurea Triennale dello studente Nicola Rossi, dal titolo: 

“Profilo microbiologico di compost ottenuto con sanse umide e colture selezionate di 

azotobatteri e funghi”, Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Agrarie, Università 

Politecnica delle Marche. 

 

2015-2016 Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Sara Sarnari, dal titolo: 

“Antibiotico-resistenze trasferibili in insetti edibili (Tenebrio molitor) 

commercializzati in Unione Europea”, Correlatore Dott. Andrea Osimani, Corso di 

Laurea in Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Università Politecnica delle 

Marche. 

 

2015-2016  Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Federica Morresi, dal 

titolo: “Alterazione microbiologica di conserve vegetali a base di aceto: rassegna 

della letteratura scientifica”, Correlatore Dott. Andrea Osimani, Corso di Laurea in 

Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Università Politecnica delle Marche. 

 

2015-2016  Relatore della Tesi di Laurea Triennale dello studente Rico Marabini, dal titolo: 

“Distribuzione di geni di antibiotico-resistenza in filiere produttive di insetti edibili 

(Tenebrio molitor)”, Corso di Laurea in Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, 

Università Politecnica delle Marche. 

 

2015-2016  Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Cristiana Cesaro, dal 

titolo: “Distribuzione di geni di antibiotico-resistenza trasmissibili in larve di 

Tenebrio molitor L.”, Correlatore Dott.ssa Federica Cardinali, Corso di Laurea in 

Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Università Politecnica delle Marche. 
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2016-2017 Relatore della Tesi di Laurea Triennale dello studente Nicola Salvatori, dal titolo: 

“Valutazione dell’attività fitasica di batteri lattici isolati da farine integrali e impasti 

acidi”, Correlatore Dott.ssa Vesna Milanovic, Corso di Laurea in Laurea in Scienze e 

Tecnologie Alimentari, Università Politecnica delle Marche. 

 

2017-2018 Relatore della Tesi di Laurea Triennale dello studente Valerio Marcelli, dal titolo: 

“Selezione di starter per la produzione di nuove conserve fermentate a base di 

finocchio marino (Crithmum maritimum L.)”, Correlatore Dott. Vesna Milanovic, 

Corso di Laurea in Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Università Politecnica 

delle Marche. 

 

2018-2019  Relatore della Tesi di Laurea Magistrale dello studente Rico Marabini, dal titolo: 

“Kimchi as a source of autochthonous starter cultures: preliminary investigation into 

its microbial dynamics”, Correlatore Dott.ssa Vesna Milanovic, Corso di Laurea in 

Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, Università Politecnica delle Marche. 

 

2018-2019  Relatore della Tesi di Laurea Magistrale della studentessa Cristiana Cesaro, dal 

titolo: “Polyphasic approach for the study of the microbiota of Gioddu, a traditional 

acid-alcoholic fermented milk from Sardinia”, Correlatore Dott. Vesna Milanovic, 

Corso di Laurea in Food and Beverage Innovation and Management, Università 

Politecnica delle Marche. 

 

2018-2019  Relatore della Tesi di Laurea Triennale della studentessa Alessia Marotta, dal 

titolo: “Sopravvivenza di ceppi probiotici di Bacillus clausii in larve di Tenebrio 

molitor”, Correlatore Dott. Vesna Milanovic, Corso di Laurea in Laurea in Scienze e 

Tecnologie Alimentari, Università Politecnica delle Marche. 

 

 CORRELATORE DI TESI DI LAUREA 

2003-2004  Correlatore della Tesi di Laurea Magistrale della studentessa Lara Ferretti, dal 

titolo: “Studio della diffusione di microrganismi antibiotico-resistenti in filiere di 

alimenti di origine animale”, Relatore Prof.ssa Francesca Clementi, Corso di Laurea 

in Scienze Biologiche (ordinamento previgente D.M. 509/99), Università Politecnica 

delle Marche. 

 

2003-2004  Correlatore della Tesi di Laurea Magistrale della studentessa Kathleen Pucci, dal 

titolo: “Studio della diffusione e distribuzione di determinanti genici di antibiotico-

resistenza in filiere produttive di alimenti di origine animale”. Relatore Prof.ssa 

Francesca Clementi, Corso di Laurea in Scienze Biologiche (Ordinamento 

previgente D.M.509/99 Università Politecnica delle Marche. 
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2003-2004  Correlatore della Tesi di Laurea Magistrale della studentessa Nicoletta Coacci, dal 

titolo: “Identificazione e biotipizzazione di batteri lattici antibiotico-resistenti da 

filiere di alimenti di origine animale”. Relatore Prof.ssa Francesca Clementi, Corso 

di Laurea in Scienze e Tecnologie Agrarie (Ordinamento previgente D.M.509/99), 

Università Politecnica delle Marche. 

 

2003-2004  Correlatore della Tesi di Laurea Magistrale della studentessa Gloria Silvestri, dal 

titolo: “Strategie molecolari per l’identificazione e la biotipizzazione di batteri 

lattici”, Relatore Prof.ssa Francesca Clementi, Corso di Laurea in Scienze e 

Tecnologie Agrarie (Ordinamento previgente D.M.509/99), Università Politecnica 

delle Marche. 
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