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Professore Ordinario presso la Facolta di Scienze dell'Universita Politecnica delle Marche (AGR
16) e membro di diverse societa italiane e internazionali di microbiologia.

ATTIVITA' ACCADEMICA. Laureato in Scienze agrarie presso I'Universita di Perugia nel 1984,
Ricercatore universitario nel 1990, professore associato nel 2000, ha conseguito I'idoneita a
professore di prima fascia nel 2004 professore Ordinario dall'Ottobre 2006.

Delegato della Facolta di Scienze per i progetti didattici internazionali, fa parte del collegio dei
docenti della scuola di dottorato in Scienze. Delegato del rettore per I'orientamento degli
studenti in itinere.

Nel 1993 ha usufruito di una borsa di studio C.N.R. presso il Department of Viticulture and
Enology di Davis, California USA con la supervisione della prof.ssa Linda Bisson.

ATTIVITA' SCIENTIFICA.Vincitore di una Borsa di Studio nazionale "Tommaso Castelli" messa a
disposizione dal "Laboratorio Zimotecnico " di Firenze. Nel 1996 e 2009 ottiene citazioni
ufficiali tra i lavori piu originali ed innovativi del mese (Jounal Highlights) comparsi sulle varie
riviste della American Society for Microbiology per lavori pubblicati in Appl. Environ. Microbiol.
Nel 1997 il lavoro "Direct enumeration and isolation of wine yeasts from grape surfaces"
pubblicato su Am. J. Enol. Vitic. & stato premiato dalla American Society for Enology and
Viticulture come miglior lavoro dell'anno 1996.

Valutatore di progetti per I'NSERC (Natural Sciences and Engineering Research Council of
Canada)e per I'Austrian Science Fund(FWF) e per il * Ministry of Science Israeli”, National
Science Centre, Cracovia , Polonia ed altre istituzioni italiane. E'stato chiamato a valutare dei
lavori per diverse riviste internazionali (Food Microbiol., In. J. Food. Microb.Enz. Microb.
Technol, Ital.]J. Food Sci., World J. Microbiol. Biotechnol. J. Agr. Food. Sci., J. Agric. Food
Chem., Microbiology UK, J. Appl. Microbiol., ISME Journal, etc. ). Fa parte dell'Editorial Board
delle riviste Food Microbiol., In. J. Wine Res., The open Food Sci. J., Frontiers in Food
Microbiology. Fermentation. E’ accademico corrispondente per I’Accademia Italiana della Vite e
del Vino dal 2006, e fa parte degli gruppo degli esperti del Ministero delle Politiche Agricole e

Forestali per i lavori OIV (I'Organization International du Vin).

E’ stato il responsabile scientifico di diversi progetti di ricerca:

progetti di ricerca di Ateneo, MURST, progetto Gruppo Coordinato CNR Eno0613, Coordinatore
nazionale e responsabile di unita operativa di progetti nazionali di ricerca (COFIN, PRIN,
MIPAF), Coordinatore di progetti finanziati da Fondazione Cariverona e progetti nazionali su
fondi CIPE.

Linee di ricerca:

Isolamento, selezione, caratterizzazione ed ecologia dei lieviti vinari. Nuove biotecnologie di
fermentazione applicate all'industria enologica (colture immobilizzate, colture multistarter)
Studi sulla fisiologia dei lieviti vinari: caratterizzazione delle attivita metaboliche di lieviti di
interesse enologico, metabolismo respiro-fermentativo, produzioni di metaboliti di interesse
perla qualita dei vini.

Studio dei composti antimicrobici prodotti da lieviti: caratterizzazione biochimica e molecolare
di composti antimicrobici di interesse industriale e alimentare.

Studio dei processi di biorisanamento riguardanti la decontaminazione da reflui di origine
alimentare e industriale mediante I'impiego di bioreattori,letti biologici e processi di
valorizzazione delle biomasse di scarto. Valutazione dell’attivita microbica del suolo mediante
metodi respirometrici.

E’ autore o coautore di oltre 130 pubblicazioni (su riviste internazionali, nazionali e capitoli di
libri) prevalentemente su riviste internazionali
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