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Nome RAIMONDO

Cognome GAGLIO

Recapiti Dipartimento Scienze Agrarie, Alimentari e Forestali
 

E-mail raimondo.gaglio@unipa.it

FORMAZIONE TITOLI

Laurea in Scienze delle Produzioni e delle Tecnologie Agrarie, curriculum Imprenditorialità e Qualità per il Sistema 
Agroalimentare – LM-69. Titolo conseguito nell'A.A. 2009/2010 presso l’Università degli Studi di Palermo con votazione di 
110/110 e Lode.

Dottorato di Ricerca in “Sistemi Agro-Ambientali” Indirizzo Agro-Ecosistemi Mediterranei (XXV Ciclo). Titolo conseguito 
nell'A.A. 2013/2014 presso il Dipartimento di Scienze, Agrarie, Alimentari e Forestali dell’Università degli Studi di Palermo.

 

ATTIVITA' DIDATTICA

Docenza in corsi universitari

• A.A. 2018-2019/2019-2020/2020-2021. Docente del modulo “Biotecnologie microbiche” SSD AGR/16 (3 CFU, 28 ore) 
dell’insegnamento “Biotecnologie delle produzioni agroalimentari” del Corso di Laurea in Biotecnologie, Dipartimento 
STEBICEF, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2020-2021/2021-2022/2022-2023/2023-2024. Docente di “Microbiologia degli alimenti e dei prodotti fermentati” SSD 
AGR/16 (8 CFU, 80 ore) al Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Agroalimentari, Dipartimento SAAF, Università degli 
Studi di Palermo.

• A.A. 2022-2023/2023-2024. Docente del modulo “Microbiologia del suolo” SSD AGR/16 (3 CFU, 30 ore) 
dell’insegnamento “Fertilità del suolo” del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Agrarie curriculum “Agricoltura 
biologica”, Dipartimento SAAF, Università degli Studi di Palermo.

 

Supporto tecnico alla didattica in corsi universitari

• A.A. 2012-2013/2013-2014. Svolgimento di attività di supporto tecnico alla didattica nell’ambito dell’insegnamento 
“Controllo Microbiologico degli Alimenti” (docente Prof. Luca Settanni) del Corso di Laurea Magistrale in Imprenditorialità e 
Qualità per il Sistema Agroalimentare Dipartimento SAF, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2013-2014. Svolgimento di attività di supporto tecnico alla didattica nell’ambito dell’insegnamento “Biologia dei 
Microrganismi” ed “Ecologia dei Microrganismi” (docente Prof. Luca Settanni) dei Corsi di Laurea Triennale in Scienze e 
Tecnologie Agrarie e Scienze Forestali ed Ambientali, Dipartimento SAF, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2015-2016/2016-2017. Svolgimento di attività di supporto tecnico alla didattica nell’ambito dell’insegnamento 
“Elementi di microbiologia agraria” (docente Prof. Giancarlo Moschetti) del Corso di Laurea Triennale in Agroingegneria, 
Dipartimento SAF, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2015-2016/2016-2017/2017-2018/2019-2020. Svolgimento di attività di supporto tecnico alla didattica nell’ambito 
dell’insegnamento “Biologia dei Microrganismi” ed “Ecologia dei Microrganismi” (docente Prof. Luca Settanni) dei Corsi di 
Laurea di Triennale in Scienze e Tecnologie Agrarie e Scienze Forestali ed Ambientali, Dipartimento SAF, Università degli 
Studi di Palermo.

• A.A. 2016-2017/2017-2018/2018-2019/2019-2020. Svolgimento di attività di supporto tecnico alla didattica nell’ambito 
dell’insegnamento “Microbiologia forestale e ambientale” (docente Prof. Luca Settanni) del Corso di Laurea Magistrale in 
Scienze e Tecnologie Forestali e Agro-ambientali Dipartimento SAAF, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2017-2018/2018-2019/2019-2020. Svolgimento di attività di supporto tecnico alla didattica nell’ambito 
dell’insegnamento “Microbiologia agro-alimentare” (docente Prof. Luca Settanni) del Corso di Laurea di Triennale in 
Scienze e Tecnologie Agrarie, Dipartimento SAAF, Università degli Studi di Palermo.

• A.A. 2017-2018/2018-2019/2019-2020. Svolgimento di attività di supporto tecnico alla didattica nell’ambito 
dell’insegnamento “Microbiologia dei prodotti di origine animale” (docente Prof. Luca Settanni) del Corso di Laurea 
Magistrale in Imprenditorialità e Qualità per il Sistema Agroalimentare - curriculum Gestione dell’impresa Agro-Zootecnica, 
Dipartimento SAAF, Università degli Studi di Palermo.



 

Docenza in corsi extra universitari

• Anno 2017. Svolgimento di 13 ore di lezione sulla tematica “Filiera della carne” nell’ambito del corso di formazione 
“Tecnico delle produzioni alimentari del benessere e in regimi nutrizionali controllati nelle imprese turistiche, sanitarie e 
dello sport” presso Fondazione ITS Albatros, sede di Palermo (IS Majorana).

• Anno 2017. Svolgimento di 12 ore di lezione sulla tematica “I formaggi tipici siciliani: tecniche di caseificazione e 
intervento delle comunità microbiche nelle diverse fasi di caseificazione” nell’ambito del corso di Caseificazione, 
organizzato dal Rotary Club di Gela (CL) e dal Distretto Rotary International 2110 Sicilia-Malta presso la Casa 
Circondariale di Gela.

• Anno 2017. Svolgimento di 12 ore di lezione sulla tematica “I formaggi tipici siciliani: tecniche di caseificazione e 
intervento delle comunità microbiche nelle diverse fasi di caseificazione” nell’ambito del corso di Caseificazione, 
organizzato dal Rotary Club di San Cataldo (CL) e dal Distretto Rotary International 2110 Sicilia-Malta presso la Casa 
Circondariale di San Cataldo.

• Anno 2017. Svolgimento di 24 ore di lezione sulla tematica “Fondamenti di scienze della nutrizione applicate alle 
tecnologie alimentari” nell’ambito del piano formativo “E-XPO” codice AVA/021/16 a valere sull’avviso 01/2016 – 
Fondimpresa, Terrasini (PA).

• Anno 2017. Svolgimento di 19 ore di lezione sulla tematica “Filiera della quarta gamma” nell’ambito del corso di 
formazione “Tecnico per il controllo, la valorizzazione e il marketing delle produzioni agrarie, agro-alimentari e agro-
industriali” presso la Fondazione ITS Albatros, sede di Palermo (Istituto Majorana).

• Anno 2018. Svolgimento di 23 ore di lezione sulla tematica “Implementazione e sviluppo di sistemi di tracciabilità” e 
“Innovazione delle tecniche di confezionamento dei prodotti agroalimentari” nell’ambito del I piano formativo “Agorà” 
codice 168030 – Fondimpresa, Palermo (PA).

• Anno 2021. Svolgimento di 20 ore di lezione sulla tematica “Tecnologia Casearia Speciale (Aspetti Microbiologici)” 
nell’ambito del corso di formazione “Tecnico superiore per il controllo, la valorizzazione e il marketing delle produzioni 
lattiero-casearie siciliane” presso Fondazione ITS Sicani, sede di Bivona.

RICERCHE FINANZIATE

Responsabile degli obiettivi realizzativi di pertinenza del settore “Microbiologia” nell’ambito del progetto AGER - 
Agroalimentare e ricerca 2 dal titolo “Sviluppo di un modello di sinergie finalizzato a Qualificare e Valorizzare i Formaggi Storici 
Naturali del Meridione di Italia nelle Regioni Sicilia, Sardegna, Basilicata, Calabria e Campania (Canestrum casei)” CUP: 
B76C18001000007.

INCARICHI / CONSULENZE

Uso degli impasti acidi nella tecnologia di produzione dei prodotti da forno tipici siciliani presso l’azienda AURA Produzioni – 
Agro Alimentari di Paladino Michele e C s.n.c. (Piana degli Albanesi, Palermo).

ASSOCIAZIONI SCIENTIFICHE

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

PUBBLICAZIONE

Pubblicazioni in riviste internazionali

1. Settanni, L., Gaglio, R., Guarcello, R., Francesca, N., Carpino, S., Sannino, C., Todaro, M. (2013). Selected lactic acid 
bacteria as a hurdle to the microbial spoilage of cheese: Application on a traditional raw ewes’ milk cheese. International 
Dairy Journal, 32, 126–132.

2. 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, 343–354.

3. Settanni, L., Guarcello, R., Gaglio, R., Francesca, N., Aleo, A., Felis, G. E., Moschetti, G. (2014). Production, stability, 
gene sequencing and in situ anti-Listeria activity of mundticin KS expressed by three Enterococcus mundtii strains. Food 
Control, 35, 311–322.

4. Gaglio, R., Francesca, N., Di Gerlando, R., Cruciata, M., Guarcello, R., Portolano, B., Moschetti, G., Settanni, L. (2014). 
Identification, typing and investigation of the dairy characteristics of lactic acid bacteria isolated from “Vastedda della valle 
del Belìce” cheeses. Dairy Science & Technology, 94,157–180.



5. Gaglio, R., Scatassa, M.L., Cruciata, M., Miraglia, V., Corona, O., Di Gerlando, R., Portolano, B., Moschetti, G., Settanni, 
L. (2014). In vivo application and dynamics of lactic acid bacteria for the four-season production of Vastedda-like cheese. 
International Journal of Food Microbiology, 177, 37–48.

6. Di Grigoli, A., Francesca, N., Gaglio, R., Guarrasi, V., Moschetti, M., Scatassa, M.L., Settanni, L., Bonanno, A. (2015). 
The influence of the wooden equipment employed for cheese manufacture on the characteristics of a traditional stretched 
cheese during ripening. Food Microbiology, 46, 81–91.

7. Scatassa M.L., Gaglio, R., Macaluso, G., Francesca, N., Randazzo, W., Cardamone, C., Di Grigoli, A., Moschetti, G., 
Settanni, L. (2015). Transfer, composition and technological characterization of the lactic acid bacterial populations of the 
wooden vats used to produce traditional stretched cheeses. Food Microbiology, 52, 31–41.

8. Gaglio, R., Cruciata, M., Di Gerlando, R., Scatassa, M.L., Mancuso, I., Sardina, M.T., Moschetti, G., Portolano, B., 
Settanni, L. (2016). Microbial activation of wooden vats used for traditional cheese production and evolution of the neo-
formed biofilms. Applied and Environmental Microbiology, 82, 585–595.

9. Guarcello, R., De Angelis, M., Settanni, L., Formiglio, S., Gaglio, R., Minervini, F., Moschetti, G., Gobbetti, M. (2016). 
Selection of amine-oxidizing dairy lactic acid bacteria and identification of the enzyme and gene involved in the decrease 
of biogenic amines. Applied and Environmental Microbiology, 82, 6870–6880.

10. Macaluso, G., Fiorenza, G., Gaglio, R., Mancuso, I., Scatassa, M.L. (2016). In vitro evaluation of bacteriocin-like inhibitory 
substances (BLIS) produced by lactic acid bacteria isolated during traditional Sicilian cheese making. Italian Journal of 
Food Safety, 5, 20–22.

11. Moschetti, G., Corona, O., Gaglio, R., Squadrito, M., Parrinello, A., Settanni, L., Barone, E., Francesca, N. (2016). Use of 
fortified pied de cuve as an innovative method to start spontaneous alcoholic fermentation for red winemaking. Australian 
Journal of Grape and Wine Research, 22, 36–45.

12. 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.

13. Francesca, N., Barbera, M., Martorana, A., Saiano, F., Gaglio, R., Aponte, M., Moschetti, G., Settanni. L. (2016). 
Optimised method for the analysis of phenolic compounds from caper (Capparis spinosa L.) berries and monitoring of their 
changes during fermentation. Food Chemistry, 196, 1172–1179.

14. 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.

15. Guarcello, R., Carpino, S., Gaglio, R., Pino, A., Rapisarda, T., Caggia, C., Marino, G., Randazzo, C. L., Settanni, L., 
Todaro, M. (2016). A large factory-scale application of selected autochthonous lactic acid bacteria for PDO Pecorino 
Siciliano cheese production. Food Microbiology, 59, 66–75.

16. Gaglio, R., Couto, N., Marques, C., de Fatima Silva Lopes, M., Moschetti, G., Pomba, C., Settanni, L. (2016). Evaluation 
of antimicrobial resistance and virulence of enterococci from equipment surfaces, raw materials, and traditional cheeses. 
International Journal of Food Microbiology, 236, 107–114.

17. Martorana, A., Di Miceli, C., Alfonzo, A., Settanni, L., Gaglio, R., Caruso, T., Moschetti, G., Francesca, N. (2017). Effects 
of irrigation treatments on the quality of table olives produced with the Greek-style process. Annals of Microbiology, 67 (1), 
37–48.

18. Scatassa, M.L., Gaglio, R., Cardamone, C., Macaluso, G., Arcuri, L., Todaro, M., Mancuso, I. (2017). Anti-listeria activity 
of lactic acid bacteria in two traditional Sicilian cheeses. Italian Journal of Food Safety, 6, 13–17.

19. Gaglio, R., Alfonzo, A., Francesca, N. (2017). Combined approach for the investigation of dominant fermenting microbiota 
in two traditional sourdoughs produced in Sicily. Carpathian Journal of Food Science and Technology, 9, 5–15.

20. 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.

21. 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.

22. Gaglio, R., Barbera, M., Aleo, A., Lommatzsch, I., La Mantia, T., Settanni, L. (2017). Inhibitory activity and chemical 
characterization of Daucus carota subsp. maximus essential oils. Chemistry and Biodiversity, 14, 1–6.

23. Gaglio, R., Francesca, N., Di Gerlando, R., Mahony, J., De Martino, S., Stucchi, C., Moschetti, G., Settanni, L. (2017). 
Enteric bacteria of food ice and their survival in alcoholic beverages and soft drinks. Food Microbiology, 67, 17–22.

24. 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.

25. Settanni, L., Gaglio, R.*, Stucchi, C., De Martino, S., Francesca, N., Moschetti, G. (2017). Presence of pathogenic 
bacteria in ice cubes and evaluation of their survival in different systems. Annals of Microbiology, 64, 827–835.

26. Francesca, N., Gaglio, R.*, Stucchi, C., De Martino, S., Moschetti, G., Settanni, L. (2018). Yeasts and moulds 
contaminants of food ice cubes and their survival in different drinks. Journal of Applied Microbiology, 124, 188–196.

27. Cruciata, M., Gaglio, R.*, Scatassa, M.L., Sala, G., Cardamone, C., Palmeri, M., Moschetti, G., La Mantia, T., Settanni L. 
(2018). Formation and characterization of early bacterial biofilms on different wood typologies applied in dairy production. 
Applied and Environmental Microbiology, 84, e02107-17.

28. Alfonzo, A., Gaglio, R.*, Miceli, A., Francesca, N., Di Gerlando, R., Moschetti, G., Settanni L. (2018). Shelf life evaluation 
of fresh-cut red chicory subjected to different minimal processes. Food Microbiology, 73, 298–304.

29. Gaglio, R., Alfonzo, A., Polizzotto, N., Corona, O., Francesca, N., Russo, G., Moschetti, G., Settanni, L. (2018). 
Performances of different metabolic Lactobacillus Groups during the fermentation of pizza doughs processed from 
semolina. Fermentation, 4(3), 61.

30. Alfonzo, A., Gaglio, R., Francesca, N., Barbera, M., Saiano, F., Santulli, A., Matraxia, M., Rallo, F., Moschetti, G. (2018). 
Influence of salt of different origin on the microbiological characteristics, histamine generation and volatile profile of salted 
anchovies (Engraulis encrasicolus L.). Food Control, 92, 301–311.
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AMBITI DI RICERCA

Biotecnologia dei prodotti lattiero-caseari:

• biodiversità microbica di formaggi tipici della regione Sicilia;
• studio di alcuni parametri tecnologici sulla microflora lattica dei formaggi;
• evoluzione di batteri lattici durante la maturazione dei formaggi a lunga stagionatura e selezione di ceppi da impiegare 

come colture secondarie;
• approccio polifasico di tipo genetico per lo studio dei batteri lattici del latte crudo utilizzato per la produzione di formaggi 

tradizionali;
• biodiversità dei batteri lattici contaminanti gli ambienti e le attrezzature di lavorazione dei formaggi;
• impiego di batteri lattici per il prolungamento della shelf-life di alcuni formaggi tipici.

Biotecnologia del vino:

• ecologia dei lieviti e dei batteri lattici associati ad ambienti vinari;
• selezioni di ceppi con attitudini tecnologiche.

Biotecnologia dei prodotti lievitati da forno:

• tassonomia dei batteri lattici degli impasti acidi;
• studio del ruolo della popolazione lattica sottodominante durante le fermentazioni.

Biotecnologie nella produzione delle acciughe salate:

• studio del ruolo dei batteri alofili nella produzioni delle acciughe salate.

Biotecnologie dei salumi:

• biodiversità dei batteri lattici contaminanti gli ambienti e le attrezzature di lavorazione delle salsicce fermentate.

Attività antimicrobica di estratti vegetali:

• effetto inibente di oli essenziali di piante erbacee ed arboree nei confronti di batteri patogeni alimentari;
• effetto inibente di estratti acquosi di piante erbacee spontanee nei confronti di batteri patogeni alimentari.

Sicurezza igienica dell’acqua e del ghiaccio alimentare:

• microbiologia delle acque minerali naturali;
• sopravvivenza dei microrganismi del ghiaccio alimentare in bevande alcoliche, analcoliche e soft drinks.

ALTRE ATTIVITA

Componente del Comitato Scientifico del Consorzio per la Ricerca nel Settore della Filiera Lattiero-Casearia (CoRFiLaC) per il 
quadriennio 2021/2024.


