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Dottorato di ricerca in Biotecnologia degli Alimenti IX Ciclo: “Caratterizzazione enologica di lieviti apiculati isolati da 

mosti d’uva dell’Italia meridionale” (conseguimento titolo 26/06/1997). 

Programma Operativo Multiregionale (P.O.M.). Misura 2: Innovazione tecnologiche e trasferimento dei risultati della 

ricerca, Progetto B35:” Miglioramento e valorizzazione dei vini ottenuti da uve autoctone dell’Italia meridionale 

attraverso lo studio ed il controllo delle variabili critiche che ne determinano la tipicità sensoriale” (partecipante). 

 

-Progetto finanziato dalla ESSEDIELLE sas (Ortona-CH) nell’ambito di una convenzione con il DiAAA-Università del 

Molise: “IMPIEGO DI LIEVITI STARTER NELLA PRODUZIONE DI VINI DI QUALITA'.” (responsabile 

scientifico). 2005 

 

-Progetto finanziato dalla BREWERY TECHNOLOGY srl (Ripalimosani-CB) nell’ambito di una convenzione con il 

DiAAA-Università del Molise: “Selezione e impiego di lieviti starter nella produzione della birra” (responsabile 

scientifico).2006 

1997: docente Corso di formazione per Giovani Agricoltori. “La filiera della carne suina: Protocolli sperimentali di 

lavorazione e produzione di salumi”. Università degli Studi del Molise. Facoltà di Agraria (56 ore).  

1998: docente Corso di formazione per Giovani Agricoltori, “Indagine sulla filiera della carne suina, dalla produzione 

alla trasformazione e commercializzazione”: Università degli Studi del Molise. Facoltà di Agraria (70 ore). 

2000-2001: docente Corsi formazione “Esperto in tecnologie di produzione e trasformazione dei cereali”, “Esperto in 

tecnologie di produzione e trasformazione del latte”, “Esperto in tecnologie di produzione e trasformazione delle carni 

suine” (40 ore) presso Università del Molise, partner del Parco Scientifico Molise Innovazione. 

a.a. 2002-2003:  

-docente di Biologia dei Microrganismi-Sistematica e Microbiologia Enologica presso il Corso di Laurea in Scienze e 

Tecnologie Alimentari dell’Università del Molise. 

 

a.a. 2003-2004: 

-docente di Esercitazioni di Biologia dei microrganismi e Microbiologia Enologica per il Corso di Laurea in Scienze e 

Tecnologie Alimentari della Facoltà di Agraria dell’Università del Molise. 

 

a.a. 2004-2005: 

-docente di Microbiologia enologica e Tecniche microbiologiche per il corso di Laurea in Scienze e Tecnologie 

Alimentari presso la Facoltà di Agraria dell'Università del Molise. 

 

a.a. 2005-2006: 

-docente di Microbiologia enologica e Tecniche microbiologiche per il corso di Laurea in Scienze e Tecnologie 

Alimentari presso la Facoltà di Agraria dell'Università del Molise. 

 

a.a. 2006-2007.  

-docente di Microbiologia enologica e Tecniche microbiologiche per il corso di Laurea in Scienze e Tecnologie 

Alimentari presso la Facoltà di Agraria dell'Università del Molise. 



-docente di Laboratorio di Didattica della Microbiologia degli Alimenti presso la Scuola di Specializzazione 

all'Istruzione Secondaria dell'Università del Molise. 

-docente di Diagnostica e stabilità microbiologica di alimenti e bevande per il corso di Laurea in Scienze e Tecnologie 

Alimentari presso la Facoltà di Agraria dell'Università del Molise. 

 

a.a. 2007-2008.  

-Docente di Microbiologia enologica e Biotecnologie microbiologiche per il corso di Laurea in Scienze e Tecnologie 

Alimentari presso la Facoltà di Agraria dell'Università del Molise. 

-docente di Laboratorio di Didattica della Microbiologia degli Alimenti presso la Scuola di Specializzazione 

all'Istruzione Secondaria dell'Università del Molise; 

 

a.a. 2008-2009. 

Docente di Microbiologia delle produzioni animali e Microbiologia enologica. per i corsi di Laurea di Scienze e 

Tecnologie alimentari e Sciente e Tecnologie Agrarie dell'Università del Molise; 

 

a.a. 2009-2010. Docente di Microbiologia enologica e Microbiologia delle produzioni animali per i corsi di Laurea in 

Scienze e Tecnologie alimentari e Sciente e Tecnologie Agrarie dell'Università del Molise; 

 

DAL 2010 ad oggi: 

docente di Microbiologia del vino e della birra, Microbiologia enologica e Microbiologia dei prodotti agroalimentari per 

i corsi di Laurea in Scienze e Tecnologie alimentari e Scienze e Tecnologie Agrarie dell'Università del Molise. 

 

Dal 2020 ad oggi docente di Microbiologia dei prodotti agroalimentari presso Università del Sannio per il Corso di 

Laurea professionalizzante in Scienze della Produzioni dolciarie 

 

2012-2014: ITS DEMOS: “Tecnico Superiore del controllo e monitoraggio agro-ambientale del sistema produttivo di 

trasformazione ed esperto nella valorizzazione e commercializzazione dei prodotti della filiera enologica” (Docente e 

coordinatore delle attività di stage e tirocini). Università del Molise. 

 

Dal 2006 al 2018 Componente della Commissione Stage e Tirocini del corso di laurea in Scienze e Tecnologie 

Alimentari Università del Molise. 

 

 
Relatore delle seguenti tesi di laurea sperimentali. Università del Molise: Corsi di Laurea in Scienze e Tecnologie 

Alimentari (STA) e Scienze e Tecnologie Agrarie (STAG) 

2003. LECCISOTTI DANIELA: CARATTERISTICHE ENOLOGICHE DI LIEVITI AUTOLISOGENI.  

  

2003. TESTA BRUNO: ATTIVITA' B-GLUCOSIDASICA DI OENOCOCCUS OENI.  

 

2003. PIRRO GIUSEPPE: ISOLAMENTO E CARATTERIZZAZIONE DI BATTERI LATTICI DI INTERESSE ENOLOGICO.

  

2003. CHIOVITTI ANTONELLO: CARATTERIZZAZIONE FENOTIPICA E TECNOLOGICA DI OENOCOCCUS OENI.  

 

2004. CARDONE ANNAMARIA: INFLUENZA DEI POLIFENOLI SUI BATTERI MALOLATTICI. 

  

2004. XAFIS ANDREAS: CARATTERIZZAZIONE DI LIEVITI ISOLATI DA VINI DELLA GRECIA. 

  

2004. SCAPPATICCI LAURA: CARATTERIZZAZIONE FENOTIPICA E TECNOLOGICA DI LIEVITI ISOLATI DA VINI DI 

UVE AUTOCTONE DELL'ITALIA CENTRO-MERIDIONALE. 

  

2004. D'AMARIO MIRKO: INFLUENZA DEL METABOLISMO DI OENOCOCCUS OENI SUL COLORE DEI VINI ROSSI.

  

2004. BUONACCORSI LORENA: STUDI SULLA MICROFLORA DI ACETI ARTIGIANALI . 

 

2004. FERRARA PIERDAMIANO: CARATTERISTICHE ENOLOGICHE DI LIEVITI COMMERCIALI. 

   

2004. MUCCINO ILARIA: CARATTERIZZAZIONE DI LIEVITI ISOLATI DA VINI TINTILIA . 



 

2004. IANNACONE STEFANO: CINETICHE DI FERMENTAZIONE DI LIEVITI COMMERCIALI. 

  

2004. PENGUE GIUSEPPE: CARATTERISTICHE COMPOSITIVE DI VINI TIPICI DEL SANNIO OTTENUTI CON LIEVITI 

SELEZIONATI. 

  

2005. PIANCONE PATRIZIA: CARATTERIZZAZIONE TECNOLOGICA E QUALITATIVA DI LIEVITI ISOLATI DA VINI DI 

UVE AUTOCTONE DELL'ITALIA CENTRO-MERIDIONALE. 

  

2005. LOMBARDI SILVIA JANE: DINAMICHE DI CRESCITA DI OENOCOCCUS OENI IN PRESENZA DI COMPOSTI 

FENOLICI. 

  

2006. MARTINO EDVIGE: ANALISI DELLE DINAMICHE DI CRESCITA DI UN LIEVITO SACCHAROMYCES 

CEREVISIAE.  

 

2006. CIARDULLI WILMA: EFFETTO DELLA TEMPERATURA SUL METABOLISMO DI DEKKERA/BRUXELLENSIS IN 

VINO.  

 

2006. IONATA FRANCESCO: PROVE DI VINIFICAZIONE IN CANTINA CON LIEVITI SECCHI ATTIVI. 

  

2007. FIORE DANIELE: ISOLAMENTO E CARATTERIZZAZIONE DI BRETTANOMYCES DA VINO MONTEPULCIANO 

D'ABRUZZO 
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