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FORMAZIONE TITOLI

2001 Conseguimento del Diploma di Laurea in “Scienze Agrarie indirizzo Produzione Vegetale” con voto 109/110 presso
l’Università degli Studi di Palermo Facoltà di Agraria, discutendo una tesi sperimentale  dal titolo “Indagini preliminari
sull’eventuale attività antagonistica di Acremonium spp. contro alcuni funghi fitopatogeni”  Relatore: Dott. Livio Torta.

2007 Conseguimento del titolo di Dottore di Ricerca in “Gestione fitosanitaria eco-compatibile in ambienti agro-forestali e
urbani” (XVIII Ciclo) presso il Dipartimento di Scienze Entomologiche, Fitopatologiche, Microbiologiche agrarie e Zootecniche
dell’Università degli Studi di Palermo discutendo la tesi “Indagini sui metaboliti secondari prodotti da funghi antagonisti e
micotossinogeni” Tutor: Dott. Giuseppe Sammarco.

ATTIVITA' DIDATTICA

Docenza in corsi universitari

• A.A. 2010-2011. Docente della disciplina "Contaminanti micotici degli alimenti" (30 ore – 3 crediti formativi), Corso di
Laurea Magistrale in Imprenditorialità e qualità per il sistema agroalimentare svolto presso Università degli Studi di
Palermo - Facoltà di Agraria - Dipartimento DEMETRA, Palermo (Italia).

• A.A. 2010-2011. Docente della disciplina "Gestione Microbiologica e Fitosanitaria Integrata del Vigneto – mod. Patologia
viticola" (24 ore – crediti formativi). Corso di Laurea Inter-ateneo in Scienze viticole ed Enologiche, Facoltà di Agraria,
Università degli Studi di Torino e Corso di laurea in Viticoltura ed Enologia, Università degli Studi di Palermo, Marsala (TP).

• A.A. 2020-2021 e 2021-2022. Docente del corso di "Microbiologia dei prodotti di origine animale " (60 ore – n.6 CFU).
Corso di Laurea in Imprenditorialità e qualità per il sistema agroalimentare, Dipartimento Scienze Agrarie, Alimentari e
Forestali, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2021-2022. Docente del corso di “Microbiologia agroalimentare” (60 ore – n. 7 CFU). Corso di Laurea in Scienze e
Tecnologie Alimentari, sede Caltanissetta, Dipartimento Scienze Agrarie, Alimentari e Forestali, Università degli Studi di
Palermo.

• A.A. 2021-2022. Docente del modulo "Controllo microbiologico degli alimenti" (60 ore – n.6 CFU) dell'insegnamento
"Contaminanti Microbici degli Alimenti C.I." (n.9 CFU). Corso di Laurea in Imprenditorialità e qualità per il sistema
agroalimentare, Dipartimento Scienze Agrarie, Alimentari e Forestali, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2022-2023. Docente del corso di “Microbiologia agroalimentare” (60 ore – n. 7 CFU). Corso di Laurea in Scienze e
Tecnologie Alimentari, sede Caltanissetta, Dipartimento Scienze Agrarie, Alimentari e Forestali, Università degli Studi di
Palermo.

• A.A. 2022-2023. Docente del corso di "Microbiologia dei prodotti di origine animale " (60 ore – n.6 CFU). Corso di Laurea
in Imprenditorialità e qualità per il sistema agroalimentare, Dipartimento Scienze Agrarie, Alimentari e Forestali, Università
degli Studi di Palermo.

• A.A. 2023-2024. Docente del corso di “Microbiologia agroalimentare” (60 ore – n. 7 CFU). Corso di Laurea in Scienze e
Tecnologie Alimentari, sede Caltanissetta, Dipartimento Scienze Agrarie, Alimentari e Forestali, Università degli Studi di
Palermo.

• A.A. 2023-2024. Docente del corso di "Microbiologia dei prodotti di origine animale " (60 ore – n.6 CFU). Corso di Laurea
in Imprenditorialità e qualità per il sistema agroalimentare, Dipartimento Scienze Agrarie, Alimentari e Forestali, Università
degli Studi di Palermo.

Supporto tecnico alla didattica

• A.A. 2007-2008. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Microbiologia
agraria” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Laurea specialistica in Scienze Forestali ed Ambientali, Facoltà
di Agraria, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2007-2008. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Microbiologia del
suolo” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Laurea di I livello in Agricoltura biologica, Facoltà di Agraria,
Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2008-2009. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Microbiologia del
suolo” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Laurea specialistica in Scienze e tecnologie agrarie, Facoltà di
Agraria, Università degli Studi di Palermo.



• A.A. 2009-2010. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Microbiologia
forestale” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Laurea Magistrale in “Scienze Forestali ed ambientali”
curriculum “Difesa del suolo” e “Gestione delle risorse forestali”, Facoltà di Agraria, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2010-2011. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Elementi di
microbiologia agraria” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Laurea di I livello in Agroingegneria, Facoltà di
Agraria, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2012-2013. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Elementi di
microbiologia agraria” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Laurea di I livello in Agroingegneria, Facoltà di
Agraria, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2013-2014. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Elementi di
microbiologia agraria” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Laurea di I livello in Agroingegneria, Dipartimento
Scienze Agrarie e Forestali, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2014-2015. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Elementi di
microbiologia agraria” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Laurea di I livello in Agroingegneria, Dipartimento
Scienze Agrarie e Forestali, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2015-2016. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Elementi di
microbiologia agraria” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Laurea di I livello in Agroingegneria, Dipartimento
Scienze Agrarie e Forestali, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2016-2017. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Elementi di
microbiologia agraria” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Laurea di I livello in Agroingegneria, Dipartimento
Scienze Agrarie e Forestali, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2016-2017. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Microbiologia
Enologica” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Studi in Viticoltura ed Enologia, Dipartimento Scienze Agrarie
e Forestali, Università degli Studi di Palermo.

• A.A.2017-2018. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Elementi di
microbiologia del suolo” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Studi in Agricoltura Biologica, Dipartimento
Scienze Agrarie, Alimentari e Forestali, Università degli Studi di Palermo.

• A.A.2017-2018. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Microbiologia
Enologica” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Studi in Viticoltura ed Enologia, Dipartimento Scienze Agrarie
e Forestali, Università degli Studi di Palermo.

• A.A.2017-2018. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Microbiologia
degli Alimenti e dei prodotti fermentati” (docente Dott. Nicola Francesca) del Corso di Studi in Scienze e Tecnologie
Agroalimentari, Dipartimento Scienze Agrarie, Alimentari e Forestali, Università degli Studi di Palermo.

• A.A.2018-2019. Svolgimento di attività di supporto tecnico della didattica nell’ambito dell’insegnamento “Microbiologia del
suolo” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Studi in Scienze e Tecnologie Agrarie, Dipartimento Scienze
Agrarie, Alimentari e Forestali, Università degli Studi di Palermo.

Corsi extra universitari

• 2004. Incarico di prestazione d’opera, in qualità di docente, con contratto a tempo determinato stipulato con la Logos Soc.
Coop. A.r.l. del modulo “Aspetti legislativi e norme sull’igiene” realizzato nel corso per “Addetto alla lavorazione dei
prodotti agroalimentari con rispetto delle procedure HACCP – II edizione” con sede di svolgimento a Castronovo di Sicilia
(PA).

• 2006. Attività di docenza del modulo d'insegnamento "Diagnosi in laboratorio delle diversità Biologiche" nell'ambito del
corso "ARBOREA: Master in tecnologia delle colture florovivaistiche mediterranee" Progetto MIUR n.854/44.

• 2007. Incarico di prestazione d’opera, in qualità di docente, con contratto a tempo determinato stipulato con la MANAGER
s.r.l. del modulo “Difesa da organismi naturali e vegetali infestanti” realizzato nel corso “Esperto in lotta fitosanitaria” con
sede di svolgimento a Menfi (AG).

• 2007. Incarico di prestazione d’opera, in qualità di docente, con contratto a tempo determinato stipulato con la MANAGER
s.r.l. del modulo “Stage” realizzato nel corso “Esperto in lotta fitosanitaria” con sede di svolgimento a Menfi (AG).

• 2007. Incarico di prestazione d’opera, in qualità di docente, con contratto a tempo determinato stipulato con l’ENDAS del
modulo “Ecologia e ambiente” realizzato nel corso “Informatore ambientale” con sede di svolgimento a Palermo.

• 2014. Incarico di collaborazione coordinata e continuativa di docenza del corso dal titolo "Tecnologia e processi
alimentari" relativa al progetto di formazione PON02004513133441 dal titolo "PROFOOD – Valorizzazione delle
produzioni lattiero-casearie siciliane mediante applicazioni biomolecolari, chimiche e nutrigenomiche" obiettivi formativi
1.1 e 1.2 del progetto "Esperto in Qualità, Tracciabilità, Sicurezza e Ambiente della filiera lattiero-casearia".

• 2018. Attività di Docenza per i corsi “Fondamenti di scienze della nutrizione applicate alle tecnologie alimentari – ID
1468882” (4 ore aula + 8 ACL), “Metodologie e tecniche di produzione per le preparazioni alimentari destinati a consumi
particolari – ID 1468887”  (16 ore aula; 8 ore AL) e “Fondamenti di scienze della nutrizione  applicate alle tecnologie
alimentari – ID 1468882” (4 ore aula; 8 ore A.L.), svolta nell’ambito del Piano Formativo  denominato “E-XPO” codice AVA/
021/16 a valere sull’Avviso 01/2016 – Fondimpresa per conto di BM S.r.l. a Socio Unico, Roma (Italia).

• 2018. Docenza Azione ID 1562147 “Implementazione e sviluppo di sistemi di tracciabilità” (6 ore aula; 6 ore AL)
nell'ambito di Fondimpresa Avviso 1/2016 Ambito I Piano Formativo TR.I.S.C.E.L.E. Traing per l'Innovazione a Supporto
delle Competenze delle risorse umane.  Codice Piano: AVT/083I/16 per conto di Forma.Lab s.r.l., Milano (Italia).

• 2018. Docenza Azione 1591905; Azione 1591975; Azione 1591980  nell'ambito del Piano  “L.O.G.O.S. Linee di sviluppo
per la Gestione delle competenze delle risorse umane in Sicilia” Codice AVT/129/16 per conto di Forma.Lab s.r.l., Milano
(Italia).

INCARICHI / CONSULENZE



• 2003. Incarico di prestazione d’opera con contratto a tempo determinato, sullo svolgimento di analisi micologiche per
l’identificazione di specie fungine isolate su campioni di uve e responsabili del rilascio di micotossine, stipulato con
l’Istituto Sperimentale Viticoltura di Conegliano, nell’ambito del progetto di ricerca nazionale “Contaminanti micotici su uva”
finanziato dal Mi.Pa.F.

• 2004. Incarico di prestazione d’opera con contratto a tempo determinato, sulla caratterizzazione di micorrize di Tuber spp.
spontanee in aree boschive siciliane; valutazione del corteggio fungino associato alle suddette micorrize; indagini
sull’eventuali interazioni tra microrganismi fungini della micorrizosfera e lo studio sui metaboliti secondari prodotti dai
funghi isolati dalla micorrizosfera, stipulato con il Dipartimento S.En.Fi.Mi.Zo. dell’Università degli Studi di Palermo,
nell’ambito del progetto di ricerca regionale “Sviluppo della tartuficoltura siciliana” finanziato dalla Regione Sicilia.

• 2005. Incarico di prestazione d’opera con contratto a tempo determinato, sullo svolgimento di analisi micologiche per
l’identificazione di specie fungine isolate su campioni di uve e responsabili del rilascio di micotossine, stipulato con
l’Istituto Sperimentale Viticoltura di Conegliano, nell’ambito del progetto di ricerca nazionale “Contaminanti micotici su uva”
finanziato dal Mi.Pa.F.

• 2006.  Incarico di prestazione d’opera con contratto a tempo determinato, al fine di indagare sulla diffusione e severità del
mal dell’esca della vite in pieno campo.  L’attività è consistita in rilievi epidemiologici effettuati, settimanalmente, in alcuni
vigneti della Sicilia occidentale e nel prelievo di ceppi alterati da sottoporre ad indagini di laboratorio; stipulato con il
Dipartimento S.En.Fi.Mi.Zo. dell’Università degli Studi di Palermo, nell’ambito del progetto interregionale di ricerca “Il Mal
dell’esca della vite: interventi di ricerca e sperimentazione per il contenimento della malattia” finanziato dall’ARSIA
Toscana.

• 2007.  Incarico di prestazione d’opera con contratto a tempo determinato, al fine di indagare sulla diffusione e severità del
mal dell’esca della vite in pieno campo.  L’attività è consistita in rilievi epidemiologici effettuati, settimanalmente, in alcuni
vigneti della Sicilia occidentale e nel prelievo di ceppi alterati da sottoporre ad indagini di laboratorio; stipulato con il
Dipartimento S.En.Fi.Mi.Zo. dell’Università degli Studi di Palermo, nell’ambito del progetto interregionale di ricerca “Il Mal
dell’esca della vite: interventi di ricerca e sperimentazione per il contenimento della malattia” finanziato dall’ARSIA
Toscana.

• 2012.  Incarico di collaborazione occasionale con contratto a tempo determinato (3 mesi), per supporto alla ricerca per la
selezione di ceppi autoctoni di lieviti vinari e loro utilizzo in micro vinificazioni di uve Fiano in provincia di Avellino
nell’ambito del progetto “Miglioramento qualitativo dei vini campani”.

• 2018. Componente tecnico scientifico per la predisposizione di programmi operativi di formazione in qualità di membro del
Comitato Tecnico Scientifico svolto nell’ambito del Piano Formativo denominato “E-XPO” codice AVA/021/16 a valere
sull’Avviso 01/2016 – Fondimpresa per conto di BM S.r.l. a Socio Unico, Roma (Italia).

ASSOCIAZIONI SCIENTIFICHE

Membro della SIM3A (Società Italiana di Microbiologia Agraria, Alimentare ed Ambientale).

PUBBLICAZIONE

Pubblicazioni in riviste internazionali

1. Alfonzo, A., Ventorino, V., Torta, L., Burruano, S., & Moschetti, G. (2008). In vitro antagonism of a grapevine endophytic 
Bacillus subtilis strain towards "esca" fungi. Integrated Protection in Viticulture IOBC/wprs Bulletin, 36, 19-24.

2. Mondello, V., Conigliaro, G., Alfonzo, A., Ferraro, V., Torta, L., & Burruano, S. (2008). Preliminary studies on "esca"
disease in Sicilian vineyards. IOBC/wprs Bullettin, 36, 181-187.

3. Burruano, S., Alfonzo, A., Piccolo, S. L., Conigliaro, G., Mondello, V., Torta, L., Moretti, M. & Assante, G. (2008).
Interaction between Acremonium byssoides and Plasmopara viticola in Vitis vinifera. Phytopathologia Mediterranea, 47(2),
122-131.

4. Burruano, S., Mondello, V., Conigliaro, G., Alfonzo, A., Spagnolo, A., & Mugnai, L. (2008). Grapevine decline in Italy
caused by Lasiodiplodia theobromae. Phytopathologia Mediterranea, 47(2), 132-136.

5. Alfonzo, A., Conigliaro, G., Torta, L., Burruano, S., & Moschetti, G. (2009). Antagonism of Bacillus subtilis strain AG1
against vine wood fungal pathogens. Phytopathologia Mediterranea, 48(1), 155-158.

6. Piccolo, S. L., Ferraro, V., Alfonzo, A., Settanni, L., Ercolini, D., Burruano, S., & Moschetti, G. (2010). Presence of
endophytic bacteria in Vitis vinifera leaves as detected by fluorescence in situ hybridization. Annals of microbiology, 60(1),
161-167.

7. Alfonzo, A., Piccolo, S. L., Conigliaro, G., Ventorino, V., Burruano, S., & Moschetti, G. (2012). Antifungal peptides
produced by Bacillus amyloliquefaciens AG1 active against grapevine fungal pathogens. Annals of microbiology, 62(4),
1593-1599.

8. Piccolo, S. L., Alfonzo, A., Conigliaro, G., Moschetti, G., Burruano, S., & Barone, A. (2012). A simple and rapid DNA
extraction method from leaves of grapevine suitable for polymerase chain reaction analysis. African Journal of
Biotechnology, 11(45), 10305-10309

9. Alfonzo, A., Francesca, N., Sannino, C., Settanni, L., & Moschetti, G. (2013). Filamentous fungi transported by birds
during migration across the Mediterranean Sea. Current microbiology, 66(3), 236-242.

10. Mondello, V., Lo Piccolo, S., Conigliaro, G., Alfonzo, A., Torta, L., & Burruano, S. (2013). First report of Neofusiccoccum
vitifusiforme and presence of other Botryosphaeriaceae species associated with Botryosphaeria dieback of grapevine in
Sicily (Italy). Phytopathologia Mediterranea, 52(2), 388-396.

11. Alfonzo, A., Ventimiglia, G., Corona, O., Di Gerlando, R., Gaglio, R., Francesca, N., Moschetti G. & Settanni, L. (2013).
Diversity and technological potential of lactic acid bacteria of wheat flours. Food microbiology, 36(2), 343-354.



12. Settanni, L., Ventimiglia, G., Alfonzo, A., Corona, O., Miceli, A., & Moschetti, G. (2013). An integrated technological
approach to the selection of lactic acid bacteria of flour origin for sourdough production. Food research international,
54(2), 1569-1578.

13. Sinacori, M., Francesca, N., Alfonzo, A., Cruciata, M., Sannino, C., Settanni, L., & Moschetti, G. (2014). Cultivable
microorganisms associated with honeys of different geographical and botanical origin. Food microbiology, 38, 284-294.

14. Martorana, A., Alfonzo, A., Settanni, L., Corona, O., La Croce, F., Caruso, T., Moschetti, G. & Francesca, N. (2015). An
innovative method to produce green table olives based on "pied de cuve" technology. Food microbiology, 50, 126-140.

15. Francesca, N., Alfonzo, A., Verde, G. L., Settanni, L., Sinacori, M., Lucido, P., & Moschetti, G. (2015). Biological activity
of Bacillus spp. evaluated on eggs and larvae of red palm weevil Rhynchophorus ferrugineus. Annals of microbiology,
65(1), 477-485.

16. Ventimiglia, G., Alfonzo, A., Galluzzo, P., Corona, O., Francesca, N., Caracappa, S., Moschetti, G. & Settanni, L. (2015).
Codominance of Lactobacillus plantarum and obligate heterofermentative lactic acid bacteria during sourdough
fermentation. Food microbiology, 51, 57-68.

17. Piccolo, S. L., Alfonzo, A., Giambra, S., Conigliaro, G., Lopez-Llorca, L. V., & Burruano, S. (2015). Identification of 
Acremonium isolates from grapevines and evaluation of their antagonism towards Plasmopara viticola. Annals of
microbiology, 65(4), 2393-2403.

18. Francesca, N., Guerreiro, M. A., Carvalho, C., Coelho, M., Alfonzo, A., Randazzo, W., Sampaio, J.P. & Moschetti, G.
(2016). Jaminaea phylloscopi sp. nov.(Microstromatales), a basidiomycetous yeast isolated from migratory birds in the
Mediterranean basin. International journal of systematic and evolutionary microbiology, 66(2), 824-829.

19. Gaglio, R., Francesca, N., Maniaci, G., Corona, O., Alfonzo, A., Giosuè, C., Di Noto, A., Cardamone, C., Sardina, M.T.,
Portolano, B. & Alabiso, M. (2016). Valorization of indigenous dairy cattle breed through salami production. Meat science,
114, 58-68.

20. Martorana, A., Alfonzo, A., Settanni, L., Corona, O., La Croce, F., Caruso, T., Moschetti, G. & Francesca, N. (2015).
Effect of the mechanical harvest of drupes on the quality characteristics of green fermented table olives. Journal of the
Science of Food and Agriculture, 96, 2004-2017.

21. La Scalia, G., Aiello, G., Miceli, A., Nasca, A., Alfonzo, A., & Settanni, L. (2015). Effect of vibration on the quality of
strawberry fruits caused by simulated transport. Journal of Food Process Engineering, 39, 140-156.

22. Corona, O., Alfonzo, A., Ventimiglia, G., Nasca, A., Francesca, N., Martorana, A., Moschetti, G. & Settanni, L. (2016).
Industrial application of selected lactic acid bacteria isolated from local semolinas for typical sourdough bread production. 
Food Microbiology, 59, 43-56.

23. Alfonzo, A., Urso, V., Corona, O., Francesca, N., Amato, G., Settanni, L., & Di Miceli, G. (2016). Development of a
method for the direct fermentation of semolina by selected sourdough lactic acid bacteria. International journal of food
microbiology, 239, 65-78.

24. Francesca, N., Gaglio, R., Alfonzo, A., Settanni, L., Corona, O., Mazzei, P., Romano, R., Piccolo, A., & Moschetti, G.
(2016). The Wine: typicality or mere diversity? The effect of spontaneous fermentations and biotic factors on the
characteristics of wine. Agriculture and Agricultural Science Procedia, 8, 769-773.

25. Alfonzo, A., Martorana, A., Guarrasi, V., Barbera, M., Gaglio, R., Santulli, A., Settanni, L., Galati, A., Moschetti, G. &
Francesca, N. (2017). Effect of the lemon essential oils on the safety and sensory quality of salted sardines (Sardina
pilchardus Walbaum 1792). Food Control, 73, 1265-1274.

26. Gaglio, R., Alfonzo, A. & Francesca, N. (2017). Combined approach for the investigation of dominant fermenting
microbiota in two traditional sourdoughs produced in Sicily. Carphatian Journal of Food science and Technology, 9(2),
5-15.

27. Martorana, A., Alfonzo, A., Gaglio, R., Settanni, L., Corona, O., La Croce, F., Vagnoli, P., Caruso, T., Moschetti, G. &
Francesca, N. (2017). Evaluation of different conditions to enhance the performances of Lactobacillus pentosus OM13
during industrial production of Spanish-style table olives. Food Microbiology, 61, 150-158.

28. Alfonzo, A., Martorana, A., Guarrasi, V., Barbera, M., Gaglio, R., Santulli, A., Settanni, L., Galati, A., Moschetti, G. &
Francesca, N. (2017). Effect of the lemon essential oils on the safety and sensory quality of salted sardines (Sardina
pilchardus Walbaum 1792). Food Control, 73, 1265-1274.

29. Alfonzo, A., Miceli, C., Nasca, A., Franciosi, E., Ventimiglia, G., Di Gerlando, R., Tuohy, K., Francesca, N., Moschetti, G.
& Settanni, L. (2017). Monitoring of wheat lactic acid bacteria from the field until the first step of dough fermentation. Food
microbiology, 62, 256-269.

30. Alfonzo, A., Randazzo, W., Barbera, M., Sannino, C., Corona, O., Settanni, L., Moschetti, G., Santulli, A. & Francesca, N.
(2017). Effect of salt concentration and extremely halophilic archaea on the safety and quality characteristics of traditional
salted anchovies. Journal of Aquatic Food Product Technology, 26(5), 620-637.

31. Gaglio, R., Alfonzo, A., Francesca, N., Corona, O., Di Gerlando, R., Columba, P., & Moschetti, G. (2017). Production of
the Sicilian distillate “Spiritu re fascitrari” from honey by-products: An interesting source of yeast diversity. International
Journal of Food Microbiology, 261, 62-72.

32. Alfonzo, A., Martorana, A., Settanni, L., Matraxia, M., Corona, O., Vagnoli, P., Caruso, T., Moschetti, G. & Francesca, N.
(2018). Approaches to improve the growth of the starter lactic acid bacterium OM13 during the early stages of green
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Capitoli in libri di rilevanza nazionale e internazionale
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Partecipazione a convegni in qualità di relatore

1. Presentazione orale dal titolo “Ecologia delle popolazioni lattiche associate alle farine di frumento e studio delle attitudini
tecnologiche per la produzione degli impasti acidi” al 9° Convegno AISTEC “Un mondo di cereali: potenzialità e sfide”
svoltosi a Bergamo dal 12 al 14 giugno 2013.

2. Presentazione orale dal titolo “Selection of bioactivators and evaluation of their role in the production of composts based
on by-products from the dairy and wine production chains” al XI International Scientific Agriculture Symposium
“AGROSYM 2020”, virtual conferences svoltosi in Bosnia e Herzegovina dall’8 al 9 Ottobre 2020.

ATTIVITA' SCIENTIFICHE

Attività di revisore per riviste internazionali

• African Journal of Biotechnology;
• Agriculture;
• Annals of Microbiology;
• Antibiotics;
• Antioxidants;
• Australian Journal of Crop Science;
• Beverage;
• Biocatalysis and Agricultural Biotechnology;
• British Food Journal;
• Energies;
• Fermentation;
• Food Bioscence;
• Food Microbiology;
• Food Reaseach International;
• Foods;
• Frontiers in Microbiology;
• Grasas y Aceites;
• International Journal of Food Microbiology;
• International Journal of Food Science and Technology;
• International Journal of Molecular Sciences;
• Journal of Applied Entomology;
• Journal of Applied Microbiology;
• Journal of Avian Biology;
• Journal of Food Process Engineering;
• Journal of Food Science;
• Journal of Fungi;
• Letters in Applied Microbiology;
• LWT- Food Science and Technology;
• Metabolites;
• Microorganisms;
• Molecules;
• Plos One;
• Process Biochemistry;
• Sky Journal of Agricultural Research;
• Scientific Reports.
• Waste management;
• World Journal of Microbiology and Biotechnology

Partecipazione a comitati editoriali di riviste

• 2023 Associate editor della rivista internazionale "Frontiers in Microbiology and Frontiers in Nutrition".
• 2021 Nomina come componente dell’editorial board della rivista internazionale “Beverages”.

AMBITI DI RICERCA

Biotecnologia dei prodotti lievitati da forno

• influenza delle batteriocine nelle interazioni della microflora lattica degli impasti acidi;
• filogenesi e tassonomia dei batteri lattici degli impasti acidi;
• sviluppo di metodi non colturali per la rapida identificazione, il rilevamento in situ ed il monitoraggio dei batteri lattici delle

farine utilizzate per la realizzazione degli impasti acidi; 
• studio del ruolo della popolazione lattica sottodominante durante le fermentazioni;
• selezione di batteri autoctoni per il miglioramento di pani tipici siciliani;
• sviluppo di un metodo rapido per la fermentazione diretta delle semole;



• monitoraggio delle popolazioni lattiche dal campo al panificio;
• studio delle codominanze di batteri lattici negli impasti acidi siciliani;
•  studio dei lieviti isolati da cariossidi di grani antichi siciliani.

 Biotecnologia delle olive fermentate

• impiego di ceppi lattici selezionati per la riduzione del tempo di deamarizzazione;
• ecologia e selezione di ceppi per la produzione di diverse tipologie di olive da mensa;
• applicazione industriale di ceppi selezionati;
• valutazione delle condizioni ambientali per esaltare le performance dei batteri lattici durante la fermentazione;
• effetto dei regimi irrigui e della raccolta meccanica sulle caratteristiche delle olive fermentate;
• applicazione della tecnologia "pied de cuve" alla produzione di olive da tavola;
• isolamento e selezione di lieviti da olive prodotte secondo sistema sivigliano e naturale;
• utilizzo di protocolli tencologici innovativi per il miglioramento delle performance fermentative di batteri lattici starter

utilizzati per il miglioramento delle olive da tavola prodotte secondo lo stile sivigliano
• impiego di ceppi di lieviti selezionati ad attività bioprotettiva per il miglioramento della qualità e della sicurezza delle olive

da tavola verdi Nocellara del Belice prodotte attraverso il metodo Castelvetrano.

Biotecnologia del vino

• ecologia dei lieviti e dei batteri lattici associati ad ambienti vinari;
•  selezione di ceppi di lievito con potenziali attitudini tecnologiche;
• impiego di lieviti selezionati per il miglioramento dei vini bianchi siciliani.
• impiego di batteri lattici per il miglioramento dei vini rossi siciliani.

Biotecnologie della birra

• isolamento, caratterizzazione e selezione tecnologica di ceppi di lievito  per migliorare le caratteristiche sensoriali dei
prodotti della filiera brassicola;

• Impiego di ceppi di Saccharomyces e non-Saccharomyces come ceppi starter per la produzione di birre alla frutta

 Biotecnologia delle carni fermentate 

• valorizzazione della razza bovina da latte indigena attraverso la produzione di salumi arricchiti con ceppi starter di batteri
lattici.

Biotecnologia dei prodotti ittici

• isolamento, identificazione e caratterizzazione di batteri alofili isolati da diversi sali utilizzati per il processo di salagione di
acciughe e sardine salate;

• selezione e realizzazione di produzioni sperimentali di alici salate inoculate con ceppi starter a diverse concentrazioni di
NaCl per la velocizzazione del processo di maturazione e l'allungamento della shelf-life del prodotto;

• valutazione degli aspetti sensoriali delle alici salate prodotte con sali marini provenienti da diverse aree geografiche.

Ecologia microbica da alimenti ad elevato contenuto in zuccheri

• analisi delle popolazioni microbiche coltivabili del miele;
• studio della popolazione dei lieviti isolati da fermentazioni spontanee da "Spiritu re Fascitrari";
• isolamento e identificazione di batteri, lieviti e funghi filamentosi isolati da manna.

Gestione della filiera dei prodotti vegetali freschi

• effetto delle vibrazioni del trasporto sulla qualità microbiologica delle fragole.

Attività antimicrobica di estratti vegetali

• applicazione di oli essenziali di limone per migliorare la sicurezza e le qualità sensoriali delle sardine.

Microbiologia ambientale

• attività biocida di Bacillus contro larve e uova di Rhynchophorus ferrugineus;
• analisi dei microrganismi (funghi e lieviti) trasportati da uccelli durante le migrazioni attraverso il Mediterraneo;
• isolamento e identificazione di specie fungine potenzialmente micotossinogene da acini di uve del territorio siciliano;
• applicazione di tecniche di microscopia su foglie e semi di graminacee allo scopo di individuare la presenza di

microrganismi endofiti;
• studio in vitro e in planta  di differenti fungi e batteri antagonisti di microrganismi fitopatogeni;
• caratterizzazione dei metaboliti secondari prodotti da microrganismi antagonisti (funghi e batteri); studio sulle popolazioni

degli agenti della muffa verde (Trichoderma) di Pleurotus ostratus;



• isolamento e selezione di bioattivatori da diverse matrici vegetali utilizzati per l’accelerazione del processo di
compostaggio;studio della dinamica delle popolazioni microbiche di funghi e batteri cellulosolitici isolati da diversi
campioni di compost durante il processo di compostaggio.


