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Dr. TERESA ZOTTA

Curriculum Scientifico:

Novembre 2001- Febbraio 2002
Laboratorio di analisi chimiche degli alimenti e ambientali
Ecoalimenta s.r.l.- Baragiano (PZ), Italia; Tirocinante (Analisi chimiche e microbiologiche degli alimenti)

Aprile 2002- Luglio 2002

Universita degli Studi della Basilica, Potenza, ltalia

Laboratorio di Microbiologia Industriale; Collaboratore (Identificazione e caratterizzazione di ceppi di enterococci isolati da
formaggio “Matsoni”)

Marzo 2006- Aprile 2006

Dipartimento di Biologia Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali dell'Universita degli Studi della Basilicata, nel’ambito del Progetto
di Ricerca PRIN 2005 “Risposta allo stress acido e nutrizionale in Streptococcus thermophilus, responsabile scientifico Prof.
Eugenio Parente. Incarico di prestazione d’'opera autonoma occasionale: “Elaborazione statistica di pattern elettroforetici e dati
relativi allo stress in Streptococcus thermophilus”.

Luglio 2006- Settembre 2006

Dipartimento di Biologia Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali dell'Universita degli Studi della Basilicata, nellambito del Progetto
di Ricerca PRIN 2005 “Risposta allo stress acido e nutrizionale in Streptococcus thermophilus, responsabile scientifico Prof.
Eugenio Parente. Contratto di collaborazione coordinata e continuativa: “Studio della risposta allo stress in Streptococcus
thermophilus”.

Ottobre 2006- Ottobre 2007

Dipartimento di Biologia Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali dell'Universita degli Studi della Basilicata, assegno di ricerca
finalizzato a “Produzione di ureasi acide da batteri lattici”, responsabile scientifico Dr. Annamaria Ricciardi.

Febbraio 2008- Febbraio 2009

Dipartimento di Biologia Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali dell'Universitd degli Studi della Basilicata, assegno di ricerca
finalizzato:” Sviluppo di nuovi sistemi di colture starter per la pizza fresca e congelata”, responsabile scientifico Prof. Eugenio
Parente.

Febbraio 2010- Febbraio 2011
Dipartimento di Biologia Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali dell'Universita degli Studi della Basilicata, assegno di ricerca
finalizzato:” Analisi, comprensione e sfruttamento della diversita della risposta allo stress in Lactobacillus plantarum”, responsabile
scientifico Prof. Eugenio Parente.

Settembre 2011- Novembre 2011

Dipartimento di Biologia Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali dell'Universita degli Studi della Basilicata nellambito del Progetto di
Ricerca “PRIN 2008: Analisi, comprensione e sfruttamento della diversita e della regolazione della risposta allo stress in
Lactobacillus plantarum” finanziato dal MIUR, Responsabile del progetto: Prof. Eugenio Parente. Contratto di collaborazione
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coordinata e continuativa: “Attivita di supporto alla ricerca per I'esecuzione di prove ed analisi al microscopio ad epifluorescenza,
analisi metaboliche, elettroforetiche e biochimiche”.

Settembre 2011

Vincitrice del Progetto Ministeriale FIRB 2010 “Futuro in Ricerca” con Decreto Ministeriale 21 settembre 2011 n. 556/Ric. (Atti
MIUR). Coordinatore Nazionale del Progetto: “Basi genetiche e fisiologiche del metabolismo aerobio in Lactobacillus rhamnosus e
Lactobacillus paracasei: aspetti di base e applicative”.

Febbraio 2012-Ottobre 2012

Contratto da Ricercatore a tempo determinato (DECRETO 1 luglio 2011; Identificazione dei programmi di ricerca di alta
qualificazione, finanziati dall'UE o dal MIUR di cui all'articolo 29, comma 7, della legge n. 240/2010. GU n. 256 del 3-11-2011).

Novembre 2012-presente
Contratto da Ricercatore a tempo indeterminato presso ['lstituto di Scienze dell’Alimentazione-CNR, Avellino.

CORRELATORE DELLE SEGUENTI TESI DI LAUREA:

“Annunziata Damiano “Colture starter per la produzione del Cornetto di Matera: selezione e conservazione” (Corso di Laurea
in Scienze e Tecnologie Alimentari), relatore Dr. A. Ricciardi, A.A. 2002/2003.

Gabriella Carrieri “Produzione di esopolisaccaridi da batteri lattici isolati da impasti acidi” (Corso di Laurea in Tecnologie
Alimentari), relatore Dr. A. Ricciardi, A.A. 2003/2004.

Lucia Filitti “Proteolisi durante la fermentazione di impasti acidi” (Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari), relatore Dr. A.
Ricciardi, A.A. 2003/2004.

Eliana Glielmi “Attivita peptidasica e resistenza allo stress di fermenti lattici isolati da impasti acidi per la produzione del
Cornetto di Matera” (Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari), relatore Prof. E. Parente, A.A. 2004/2005.

Antonella Tauriello “Attivita dell'enzima ureasi nei batteri lattici isolati da alimenti fermentati” (Corso di Laurea in Tecnologie
Alimentari), relatore Dr. A. Ricciardi, A.A. 2004/2005.

Rosa Totaro “Produzione di biomassa da Weissella cibaria: un potenziale starter di impasti acidi” (Corso di Laurea in Tecnologie
Alimentari), relatore Prof. E. Parente, A.A. 2004/2005.

Francesca Pace “Isolamento e caratterizzazione di batteri lattici isolati da salumi tipici lucani” (Corso di Laurea in Tecnologie
Alimentari), relatore Dr. A. Ricciardi, A.A. 2005/2006.

Felicia Ciocia “Risposta allo stress in streptococci termofili isolati da diversi prodotti lattiero-caseari” (Corso di Laurea in
Scienze e Tecnologie Alimentari), relatore Prof. E. Parente, A.A. 2005/2006.

Giancarlo Vaccaro “Produzione di ureasi da Streptococcus thermophilus” (Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari), relatore
Dr. A. Ricciardi, A.A. 2005/2006.

Marianna Di Leo “Modellazione della crescita di microrganismi utili: un caso studio Weissella cibaria” (Corso di Laurea in
Tecnologie Alimentari), relatore Dr. A. Ricciardi, A.A. 2006/2007.

Antonella Lorusso “I meccanismi di stress nei batteri” (Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari), relatore Dr. A. Ricciardi, A.A.
2006/2007.

Emanuela Ditrani “Attivita di composti antimicrobici naturali contro microrganismi deterioranti i prodotti vegetali freschi” (Corso di
Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari), relatore Prof. E. Parente, A.A. 2007-2008.

Rocco Gerardo lanniello “Colture starter per la produzione di impasti per Pizza” (Corso di Laurea Triennale in Tecnologie
Alimentari), relatore Dr. A. Ricciardi, A.A. 2007-2008.

Fabio Torrisi “Ottimizzazione di un substrato per la produzione di biomassa e ureasi da Streptococcus thermophilus”, relatore Dr.
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A. Ricciardi, A.A. 2007-2008.

- Angela Guidone “Effetto dellinattivazione dei regolatori di risposta allo stress HrcA, CtsR, Rr01 sulla resistenza allo stress acido
di Streptococcus thermophilus Sfi39", relatore Prof. E. Parente, A.A. 2008-2009.

- Eleonora Alfano “Colture starter per la produzione di impasti per prodotti da forno” (Corso di Laurea Triennale in Tecnologie
Alimentari), relatore Dr. Annamaria Ricciardi, A.A. 2008/2009.

- Teresa Polito “Utilizzo e applicazione in campo alimentare della microscopia a fluorescenza” (Corso di Laurea Triennale in
Tecnologie Alimentari), relatore Dr. Annamaria Ricciardi, A.A. 2008/2009.

- Valeria Raimondi “La microscopia a fluorescenza nella microbiologia degli alimenti: messa a punto di metodiche per la
preparazione dei campioni’. Corso di Laurea Triennale in Tecnologie Alimentari), relatore Dr. Annamaria Ricciardi, A.A.
2009/2010.

- Antonella Tramutola “Utilizzo di diversi fluorocromi e substrati fluorogenci per la valutazione della vitalita nei batteri lattici”.
Corso di Laurea Triennale in Tecnologie Alimentari), relatore Dr. Annamaria Ricciardi, A.A. 2009/2010.

- Rocco Gerardo lanniello “Risposta allo stress e metabolismo aerobio in Lactobacillus plantarum, Lactobacillus paraplantarum
e Lactobacillus pentosus”. Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari, relatore Prof. E. Parente, A.A. 2009-
2010.

- Nunzia Damiano “Caratterizzazione microbiologica e biochimica del Canestrato di Moliterno IGP”. Corso di Laurea Magistrale in
Scienze e Tecnologie Alimentari, relatore Prof. E. Parente, A.A. 2010-2011.

- Maria Rosaria Vannata “Caratterizzazione microbiologia e tecnologica di batteri lattici isolati dal canestrato di Moliterno”. Corso di
Laurea Triennale in Tecnologie Alimentari), relatore Dr. Annamaria Ricciardi, A.A. 2010-2011.

- Antonella Tramutaola “Caratterizzazione tassonomica e resistenza allo stress ossidativo di ceppi del gruppo caser”. Corso di
Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, relatore Prof. Eugenio Parente, A.A. 2011/2012.

RELATORE DELLA SEGUENTE TESI DI LAUREA:

- Attilio Matera “Implicazione dell'attivita ureasica nella risposta allo stress di Streptococcus thermophilus™ (Corso di Laurea in
Tecnologie Alimentari), A.A. 2006/2007.

CO-TUTOR DELLA SEGUENTE TESI DI DOTTORATO:
- Rocco Gerardo lanniello “Metabolismo aerobio in Lactobacillus rhamnosus e Lactobacillus paracasei: aspetti di base e applicati”.
Dottorato in Scienze e Tecnologie Agrarie, Forestali e degli Alimenti, ciclo XVIII, tutor Dr. Annamaria Ricciardi, A.A. 2012/2015.

RESPONSABILE SCIENTIFICO DEI SEGUENTI CONTRATTI:

- Angela Guidone, contratto di collaborazione coordinata e continuativa “Ildentificazione molecolare di ceppi di Lactobacillus
rhamnosus e Lactobacillus paracasei; amplificazione e sequenziamento di geni rilevanti per la risposta allo stress, analisi
bioinformatiche delle sequenze”, nell’'ambito del Progetto di Ricerca “FIRB 2010”, Universita degli Studi della Basilicata, Marzo
2013-Agosto 2014.

- Antonella Tramutola, contratto di collaborazione coordinata e continuativa “Applicazione di tecniche di microscopia a
fluorescenza e di tecniche colturali ed enzimatiche per la valutazione della sopravvivenza allo stress in Lactobacillus
paracasei e Lactobacillus rhamnosus. Studio della cinetica di crescita aeobica ed anaerobica in substrati complessi a
composizione definita” nell’lambito del Progetto di Ricerca “FIRB 2010, Universita degli Studi della Basilicata, Marzo 2013-
Agosto 2014.

- Gianfranco Pannella, assegno di ricerca nellambito del Progetto di Ricerca “FIRB 2010", Universita degli Studi della
Basilicata, Aprile 2013-Aprile 2014.

ATTIVITA’ DIDATTICA
Attivita didattica a supporto di corsi universitari
L'attivita didattica a supporto dei corsi del settore scientifico-disciplinare Microbiologia Agraria ha riguardato il tutoraggio alle
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esercitazione dei seguenti corsi:

e nellA.A. 02/03 ha svolto attivita di tutoraggio per le esercitazioni pratiche (2 cfu) nellambito del corso di Laboratorio di
Microbiologia 1, Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari, della Facolta di Agraria del’Universitd degli Studi della Basilicata,
titolare del corso Dr. A. Ricciardi.

e nellA.A. 03/04 ha svolto attivita di tutoraggio per le esercitazioni pratiche (2 cfu) nellambito del corso di Laboratorio di
Microbiologia 1, Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari, della Facolta di Agraria dellUniversitd degli Studi della Basilicata,
titolare del corso Dr. A. Ricciardi.

o nellA.A. 03/04 ha svolto attivita di tutoraggio per le esercitazioni pratiche (1 cfu) nellambito del corso di Microbiologia lattiero-
casearia, Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari, della Facolta di Agraria dell'Universita degli Studi della Basilicata, titolare del
corso Prof. E. Parente.

¢ nell’A.A. 07/08 ha svolto attivita di tutoraggio usufruendo di un contratto come collaboratore per le esercitazioni pratiche nellambito
del corso di Microbiologia applicata alle produzioni agrarie (Corso di Laurea in Tecnologie Agrarie) e Microbiologia degli alimenti 3
(Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari) della Facolta di Agraria dell'Universita degli Studi della Basilicata titolare dei corsi Dr.
Annamaria Ricciardi e Microbiologia applicata alle produzioni animali (Corso di Laurea in Tecnologie delle Produzioni Animali),
Microbiologia degli alimenti 1, Microbiologia industriale (Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari), della Facolta di Agraria
dell'Universita degli Studi della Basilicata, titolare dei corsi Prof. Eugenio Parente.

Insegnamento per affidamento di corsi universitari

Nell’A.A. 05/06 ¢ stata titolare degli insegnamenti di: “Microbiologia applicata alle produzioni agrarie” (3 cfu, per il Corso di Laurea
in Tecnologie Agrarie) e “Laboratorio di Microbiologia 1” (3 cfu, per il Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari) presso la Facolta
di Agraria dell'Universita degli Studi della Basilicata, ai sensi del regolamento d’Ateneo D.R. 746 del 27.09.1999.

Nell’A.A. 06/07 ¢ stata titolare dellinsegnamento di: “Laboratorio di Microbiologia 1" (3 cfu, per il Corso di Laurea in Tecnologie
Alimentari) presso la Facolta di Agraria del’'Universita degli Studi della Basilicata, ai sensi del regolamento d’Ateneo D.R. 746 del
27.09.1999.

Nell’A.A. 08/09 ¢ stata titolare dell'insegnamento di: “Microbiologia Forestale e ambientale” (6 cfu, per il Corso di Laurea in Scienze
Forestali) e dellinsegnamento di: “Microbiologia generale e applicata alle produzioni agrarie” (6 cfu, per il Corso di Laurea in
Tecnologie Agrarie) presso la Facolta di Agraria dell'Universita degli Studi della Basilicata, ai sensi del regolamento d’Ateneo D.R.
746 del 27.09.1999.

Negli A.A. 09/10, 10/11 e 11/12 & stata titolare dellinsegnamento di: “Microbiologia Forestale e ambientale” (6 cfu, per il Corso di
Laurea in Scienze Forestali) presso la Facolta di Agraria dell’Universita degli Studi della Basilicata, ai sensi del regolamento d’Ateneo
D.R. 341/09 e succ. mod.

NellA.A. 12/13 ¢é stata titolare dell'insegnamento di: “Microbiologia Forestale e ambientale” (6 cfu, per il Corso di Laurea in Scienze
Forestali) presso la Scuola di Scienze Agrarie, Forestali, Alimentari ed Ambientali dell'Universita degli Studi della Basilicata, ai sensi
del regolamento d’Ateneo D.R. 341/09 e succ. mod.

Insegnamento presso altri Enti/Didattica integrativa

Ottobre 2008: Docenza sulla microbiologia predittiva e analisi del rischio presso la ASL n.2 di Potenza (Corso ECM per
I'aggiornamento di Unita Operative Veterinarie).

Giugno 2009: Docenza sulla microbiologia dei prodotti lattiero-caseari presso [lstituto Sperimentale per la Zootecnia di Bella
(Potenza) (Corso per allevatori).

Maggio 2010: Docenza sugli aspetti microbiologici e biochimici dei processi dell'industria agroalimentare, con particolare riferimento
alla qualita delle conserve vegetali e succhi di frutta presso La Doria S.p.A di Angri (Salerno) (Corso per tecnici di laboratorio e
responsabili della qualita).

Settembre 2012: docenza sulla qualita dei latti e dei formaggi, presso Azienda Improsta, Eboli Maggio 2013: Docenza presso
I'Universita degli Studi di Salerno, minicorso “Microbiologia degli Alimenti per 'industria” (corso per dottorandi, borsisti e assegnisti
di ricerca).
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Giugno 2013: Docenza presso I'Universita degli Studi della Basilicata, minicorso “Analisi dellimmagine di pattern elettroforetici”, 2
cfu (per gli studenti del Dottorato in Scienze e Tecnologie Agrarie, Forestali e degli Alimenti, ciclo XVIII).

Ricercatore a tempo indeterminato; SSD AGR/16

Posizioni ricoperte:
- Ricercatore a tempo determinato presso I'Universita degli Studi della Basilicata (26/01/12-31/10/12)
- Ricercatore a tempo indeterminato presso ['lstituto di Scienze dell’Alimentazione-CNR, Avellino (01/11/12-presente)

Curriculum Studi:

Novembre 1995 - Marzo 2002
Universita degli Studi della Basilica, Potenza, Italia

Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, 110/110; Titolo della tesi: “Caratterizzazione fenotipica, biochimica e tecnologica di
ceppi isolati da Caciocavallo Silano .

Luglio 2002 - Dicembre 2002
Centro di Ricerca Sinter & Net, Potenza, Italia; Master per “Manager e Ricercatori delle “Filiere Agroalimentari®

Gennaio 2003- Novembre 2005

Universita degli Studi della Basilica, Potenza, Italia, Dipartimento di Bioclogia, Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali, Dottorato di
Ricerca in Biotecnologia degli Alimenti, XVIII ciclo. Titolo della tesi: “Technological properties and stress response of lactic acid
bacteria isolated from Cornetto di Matera sourdoughs”.

Ottobre 2008: vincitrice del VII Concorso Nazionale “Studi e Ricerche sulla Basilicata” per la tesi di Dottorato dal titolo “Technological
properties and stress response of lactic acid bacteria isolated from Cornetto di Matera sourdoughs”.

Permanenze all’estero per studio e ricerca:

1 Aprile - 15 Luglio 2004

- lIstituzione ospitante: Department of Food Science, Food Technology and Nutrition, University College of Cork (Irlanda)
- Tutor: Dr. Paul McSweeney. Progetto: “Proteolisi in fermentazioni di impasti acidi modello”.

1 Maggio - 8 Luglio 2005

- Istituzione ospitante: Lehrstuhl fiir Technische Mikrobiologie, Technische Universitdt Minchen (Freising, Germany)

- Tutor: Prof. Dr. Rudi Vogel. Progetto: “Deaminazione delle gliadine da batteri lattici isolati da impasti acicli “

Aree di interesse scientifico:

Dal conseguimento della Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari ad oggi, [lattivita scientifica si & svolta presso i Laboratori di
Microbiologia Industriale e Fisiologia dei Microrganismi - Sezione Batteri di cui sono responsabili, rispettivamente, il Prof. E. Parente e
la Dr. A. Ricciardi, della Scuola di Scienze Agrarie, Forestali, Alimentari ed Ambientali, dell'Universita degli Studi della Basilicata.
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L'attivita scientifica si & articolata nei seguenti settori principali;

1. Microbiologia lattiero-casearia

Caratterizzazione tassonomica e tecnologica della microflora del Caciocavallo Silano e del Canestrato di Moliterno. Sviluppo ed
applicazione di colture starter ed integrative per la produzione di Caciocavallo Silano e Canestrato di Moliterno. Lattivita si &
concretizzata nelle pubblicazioni scientifiche 1P, 3 RI, 18 RI, 57 CN, 58 CN, 59 CN.

2. Microbiologia dei prodotti da forno

Caratterizzazione fisiologica, tecnologica e biochimica della microflora di impasti acidi utilizzati per la produzione del Cornetto di
Matera, pane tipico della Basilicata, e per la pizza fresca e congelata. Selezione di colture starter per la produzione del Cornetto di
Matera e della pizza fresca e congelata. Attivita proteolitica in impasti. Risposta allo stress e modelli di crescita di batteri isolati da
impasti acidi. L'attivita si & concretizzata nelle pubblicazioni scientifiche 2 AN, 4 P,5AN,6RI,10P, 11 P, 12P, 13 P, 14 RI, 16 P,
19RI, 29 RI, 30 RI, 33 AN, 56 P.

3. Microbiologia degli insaccati e dei prodotti di IV gamma

Caratterizzazione della microflora lattica e stafilococcica di salumi tipici lucani e selezione di colture starter per la produzione di
salsiccia e soppressata lucana (pubblicazioni scientifiche 8P, 24 RI, 31 Rl). Modalita di controllo dei microrganismi deterioranti dei
prodotti di [V gamma (pubblicazioni scientifiche 20 P, 26 P).

4. Sviluppo di metodi rapidi ed efficaci per valutare la risposta allo stress dei batteri lattici

Studio della risposta fisiologica e dell’adattamento a diversi tipi di stress (termico, acido, osmotico, ossidativo, starvation) in ceppi
di batteri lattici isolati da diverse matrici alimentari. Questa attivita di ricerca € stata principalmente focalizzata su: a) studio della
diversita nella risposta allo stress e nei regolatori di risposta allo stress in Streptococcus thermophilus, concretizzazndosi nelle
pubblicazioni scientifiche 9 Cl, 15 RN, 17 RI, 21 P, 22 P, 23 R, 25 P, 27 P, 28 RI, 32 AN, 41 RI; b) studio dei meccanismi di della
risposta allo stress e del metabolismo aerobio in Lactobacillus plantarum, concretizzazndosi nelle pubblicazioni scientifiche 34 AN,
40RI, 42 Cl, 43 P,44 P,45P, 48 RI, 49 RI, 50 RI, 51 CN, 52 P, 54 P, 55 CI, 60 RI; 61 RI, 62 RI, 63 RI; c) studio dei meccanismi
di della risposta allo stress e del metabolismo aerobio nelle specie Lactobacillus casei, Lb. paracasei, Lb. rhamnosus,
concretizzazndosi nelle pubblicazioni scientifiche 53 P, 64 RI.

Durante lo studio della risposta allo stress dei batteri lattici sono state sviluppate ed utilizzate tecniche di microscopia di
fluorescenza per la valutazione del danno sub-letale (pubblicazioni scientifiche 29 RI, 37 P, 39 P, 47 Rl) e tecniche elettroforetiche
per lo studio dei cambiamenti nei pattern proteici in varie condizioni di stress (pubblicazioni scientifiche 38 P, 41 RI, 44 P, 50 Rl).
Tecniche di microscopia sono state ugualmente utilizzate per la classificazione di funghi ipogei lucani e pugliesi (pubblicazioni
scientifiche 36 RN e 46 RN).

5. Studio dellattivita ureasica nei batteri lattici

Selezione di ceppi di batteri lattici produttori di ureasi. Sviluppo di tecniche per lo studio dell’attivita ureasica. Ottimizzazione delle
condizioni di produzione di ureasi. Uso di cellule immobilizzate per la rimozione di urea in bevande fermentate. L’attivita si €
concretizzata nelle pubblicazioni scientifiche 15 RN, 17 RI, 22 P, 25 P, 32 AN.

6. Microbiologia predittiva

Ottimizzazione di processi di fermentazione e uso di modelli matematici predittivi per descrivere I'effetto dei fattori ambientali sui
parametri di crescita dei batteri lattici. L'attivita si € concretizzata nelle pubblicazioni scientifiche 30 RI, 48 RI, 61 RI, 63 RI.

7. Sviluppo e applicazione di metodi statistici multivariati per I'identificazione e la caratterizzazione di microrganismi e
comunita microbiche

Confronto di metodi statistici multivariati tradizionali (cluster analysis, analisi discriminante) ed innovativi (reti neuronali artificiali)
per l'identificazione di fermenti lattici e per la correlazione tra dati fisiologici, proteomici, genetici, metabolomici (7 RI, 35 RI, 41 RI).

Attuali interessi di ricerca:
Studio del metabolismo aerobio /o respirativo e della risposta allo stress nei batteri lattici

Affiliazioni:
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Pubblicazioni:

L'attivita di ricerca si € concretizzata nelle seguenti pubblicazioni (24 P, poster presentati a convegni nazionali e internazionali; 3
Cl, comunicazioni orale presentata convegni internazionali; 5 AN, pubblicazioni su atti estesi di convegni nazionali; 4 CN,
comunicazione orale presentata a convegni nazionali; 3 RN, pubblicazioni su rivista nazionale; 26 Rl pubblicazioni su rivista
internazionale):

1.P

2.AN

3.RI

4P

5.AN

6.RI

7.RI

8.P

9.Cl

10.P

11.P

12.P

13.P

14.RI

15.RN

Lanorte, M. T., Zotta, T., Piraino, P., Ricciardi, A., Parente, E. 2002. A multivariate study of technological properties and
peptidase activity of lactic acid bacteria isolated from Caciocavallo Silano. 7t Symposium on Lactic Acid Bacteria
(Egmond aan Zee, The Netherlands, September 1-5, 2002).

Zotta, T. 2004. |dentification and characterization of lactic acid bacteria isolated from “Cornetto di Matera “ bread
sourdoughs. In: Proceedings of the 9 Workshop in the Italian PhD Research in Food Science and Technology
(Parma, ltaly, Settembre 8-10, 2004).

Piraino, P., Zotta, T., Ricciardi, A., Parente, E. 2005. Discrimination of commercial Caciocavallo cheese on the basis of
the diversity of lactic microflora and primary proteolysis. International Dairy Journal, 15, 1138-1149.

Zotta, T., Piraino, P., Ricciardi, A., McSweeney, P.L.H., Parente, E. 2005. Proteolysis in model sourdough
fermentation. 8" Symposium on Lactic Acid Bacteria (Egmond aan Zee, The Netherlands, August 28 to September 1,
2005).

Zotta, T. 2005. Proteolysis in model sourdough fermentation. In: Proceedings of the 10" Workshop in the Italian PhD
Research in Food Science and Technology (Foggia, Italy, Settembre 7-9, 2005).
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