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TERESA ZOTTA
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teresazotta@amail.com - feresa.zofta@isa.cnr.it

ltaliana

11.11.1876

Novembre 2001- Febbraio 2002

Laberatorio di analisi chimiche degli alimenti e ambientali
Ecoalimenta 5.2~ Baragiano (PZ}), ltalia

Analisi degli alimenti )

Tirocinante

Analisi chimiche & microbiofogiche degli-alimenti {latés; olio, acqua)

Aprile 2002- Luglio 2002

Universita degli Studi della Basilica, Potenza, lalia

Laboratorio di Microbiclogia Industriale

Microbiologia Industriale

Collaboratore . -
identificazione e caratierizzazione di ceppi di enterococci isolati da formaggio "Matsoni”

Marzo 2006- Aprile 2006

Dipartimento di Biologia Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali dellUniversita degli Studi della
Basilicata, nellambito del Progetto di Ricerca PRIN 2005 "Risposta allo stress acido e
nutrizionale in Strepfococcus thermophilus, respensabile scientifico Prof. Eugenio Parente.

Microbiologia industriale

Incarico di prestazione d'opera autonoma occasionale

Elaborazicne statistica di pattern eleftroforetici e dati relativi allo stress in Sfrepfococcus
thermophilus
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Luglio 2006- Settembre 2006

Dipartimento di Biologia Difesa & Biotecnolegie Agro-Forestali dellUniversita degli Studi della
Basilicata, nellambito del Progetto di Ricerca PRIN 2005 *Risposta allo stress acido e
nutrizionale in Sireptococcus thermophilus, responsabilé scientifico Prof. Eugenio Parente.
Microbiclogia industriale

Contratto di collaborazione coordinata e centinuativa

Studio della risposta allo stress in Strepfoccceus thermophilus

Oitobre 2006- Ottobre 2007

Dipartimento di Biclogia Difesa ¢ Biotecnologie Agro-Forestali dell'Universita degli Studi della
Basilicata, asseqgno di ricerca finalizzato 2 *Produzione di ureasi acide da batteri latiici”,
responsabile scientifico Or. Annamaria Ricciardi :

Microbiclogia industriale

Assegnista di ricerca :
Caratterizzazione di ceppi di batteri lattici produtiori di enzima ureasi; ottimizzazione della
produzione di ureasi in fermentatore; implicazione dei'enzima ureasi nella risposta allo stress di
Streptococcus thermophilus, implicazione dell'enzima ureasi nella rimozione dell'etiicarbammato
da bevande fermentate.

Febbraio 2008- Febbraio 2009 .

Dipartimento di Biologia Difesa e Biotecnelogie Agro-Ferestali dell'Universita 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

Microbiologia industriale

Assegnista di ricerca :

Caratterizzazione e selezione di ceppi di batteri lattici da uill izzare come coltura starter
nelfindustria dei prodotti da fomo; ottimizzazione della produzione di impasti congelati
utilizzando ceppi di Lactobacilius plantarum e Weisselia cibaria; valutazione delfa shelf-life di
pane oftenuto can Lactebacilius plantarum e Weissella cibaria,

Febbraio 2010- Febbraio 2011 - :

Dipartimento di Biologia Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali dell'Universita degll Studi della
Basilicata, assegno di ricerca finalizzato.” Analisi, comprensione e sfruttamenta della diversita
delta risposta allo stress in Lactobacillus plantarum”, responsabile scientifico Prof. Eugenio
Parente

Microbiologia industriale

Asseqnista di ricerca

Studio delia risposta allo stress in ceppi di Lactobacillus plantarum isolati da diverse matrici
alimentari; selezicne di ceppi resistenti allo stress; costruzione di mutanti. Valutazione del
metabolismo agrobio in ceppi di Lactebacillus plantarum, Lb. paraplantarum e Lb. pentasus, in
mutante del ceppo Lb. planiarum WCFS1 deficiente del gene ccpA e in ur mutante casuale
resistente allo stress ossidativo del ceppo Lb. plantarum C17; impatto del metabolismo aerobio
sulla resistenza allo stress ossidativo e termico e sui cambiamenti nel proteoma di Lb.
plantarum.

Settembre 2011- Novembre 2011

Dipartimento di Biologia Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali dellUniversita degli Studi delia
Basilicata nell'ambito del Progetto di Ricerca "PRIN 2008: Analisi, comprensione e sfruttamento
della diversita e della regolazione deila risposta allc stress in Lactobacilius plantarum” finanziato
dal MIUR, Responsabile del progetto: Prof. Eugenio Parente.

Micrebiclogia industriale

Conlratto di collaborazione coordinata e continuativa

Attivith di supporto alla ricerca per 'esecuzione di prove ed analisi al microscopio ad
epifluorescenza, analisi metaboliche, elettroforetiche e biochimiche.
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Settembre 2011

Vincitrice del Progetto Ministeriale FIRB 2010 “Futuro in Ricerca” con Decreto Ministertale 21
settembre 2011 n, 556/Ric. {Atti MIUR).

Microbiclogia industriale
Coordinatore Nazionale del Progeito

Basi genetiche e fisiologiche del metabolismo aerobio in Lactobacifius thamnosus e
Lactobacilius paracasel, aspetti di base e applicative

Febbraio 2012-Ottobre 2012
Contratto da Ricercatore a tempo determinato (DECRETO 1 luglic 2011; Identificazione dei
programmi di ricerca di alta qualificazione, finanziatf dalf'UE o dal MIUR di cui all'articolo 29,
comma 7, della legge n. 240/2010. GU n. 256 del 3-11-2011)

Microbiologia industriale

Ricercatore

Coordinalore di attivita di ricerca

Novembre 2012-presente _

Contratto da Ricercatore a tempo indeterminato presso I'lstituto di Scienze dell'Alimantazione-
CNR, Aveliino. 1

Microbiologia industriale '

Ricercatore

Coordinatere di atfivita di ricerca

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

Laurea in Scienze e Tecnologie Afimentari, 110/110
Titolo della tesi: “Caratterizzazione fenotipica, bicchimica e tecnologica di ceppi isolali da
Caciocavalfo Silano”,
Aftivita di ricerca: identificazione e caratterizzazione tecnologica dei batteri lattici
Sottogruppi di ativita:

= |dentificazione (test fenotipici) dei ceppi

= Capacitd acidificante

= Capacitd autolitica

= Aftivita peptidasica

= Studio della proteolisi in formaggi medello

Giugno 2002
Universita degli Studi della Basilica, Potenza, Italia

Abilitazione alla professione di Tecnologe Alimentare

Luglio 2002 - Dicembre 2002
Centro di Ricerca Sinter & Net, Potenza, Italia
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Master per *Manageér e Ricercatori delle *Fiiiere Agroafimentari”
Economia e tecnologie alimentar;

Gennaio 2003- Novembre 2005
Universita degli Studi della Basflica, Potenza, ltalia
Dipartimento di Biologia, Difesa e Biotecnologie Agro-Forestali
Dottorato di Ricerca in Biotecnologia degli Alimenti, XVIil ciclo
Titolo della tesi: “Technological properties and stress response of lactic acid bacteria isolated
from Cornetfo df Matera sourdoughs’.
Attivita di ricerca: a) identificazione e caratterizzazicne tecnologica dei batteri latiici isolati da
impasti acidi; b) meccanismi di risposta allo stress dei batteri latiici.
Settogruppi di attivita:
*  ldentficazione (SDS-PAGE) dei ceppi
= Capacita acidificante
»  (Capacita antimicrobica
= Produzione di esopolisaccaridi
*  Attivita enzimatiche (proteinasi, peptidasi, ureas, fitasi, B-glucosidasi)
= Proteolisi in fermentazioni di impasti acidi modelio (estrazione delle protgine del grano,
- analisi quali-quantitativa mediante SDS-PAGE e RP-HPLC delle frazioni proteiche)
* Risposta dei batteri lattici alio- stress acido, osmotico ed ossidative (uso della
microscopia di fluorescenza per il monitoraggio della sopravvivenza allo stress)
*  Effetio dei fattori ambientali (pH e attivita delfacqua) sulla crescita del ceppo Weissella
confusa (crescita del ceppo fermentatori da laboratorio)
= Conservazione e adattamento allo stress dei baiteri lattici (refrigerazicne,
congelamento, licfilizzazione dei ceppi).

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

Alta formazione

. 1Aprlle 15 Luglio 2004

Istituzione  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 modefo”

- Attivita svolte e approfondimenti ;
a). estrazione delle proteine della farina
b) RP-HPLC per o studio della proteolisi negli impasti acidi

» 1 Magglo 8 Luglio 2005

Istituzione  ospitante: Lehrstuhi fiir Technische Mikrobiologie, Technische
Universitat Minchen (Freising, Germany)

- Tutor: Prof. Dr. Rudi Vogel

- Progetio: “Deaminazione delle gliadine da batteri lattici isolati da impasti acidi *

- Atlivita svolte e approfondimenti;
a) cromatografia a scambio ionico per la separazione degli amino acidi
b) RP-HPLC per lo studio della deaminazione in peptidi di gliadine
c) Elettroforesi bidimensionale per lo studio della deaminazione in pepfidi di

gliadine

Corsi di specializzazione

- Corso di perfezionamento “La biochimica, le applicazioni biotecnologiche e # bio-
potenziale dei componenti proteici minori del latte” .

- Corso di fingua Inglese {Progetto Socrates/Erasmus 2003-2004).

- Corso di "Modellazione dinamica dei sistemi biologic”

- Corso di “Statistica Multivariata” .

- Corso di perfezionamento “Microbiclogia e tecnologia degli impasti acidi”.

- Corso sulla sicurezza ai lavoratori ai sensi del D.L. 81/2008, per personale preposto.”




CAPACITA E COMPETENZE

PERSONALI
 MADRELINGUA ITALIANO
ALTRA LINGUA
INGLESE
+ Capacita di lettura OTTIMO
_ » Capacita di scrittura OrmmMo
» Capacita di espressione orale BUONO
FRANCESE
+ CAPACITA DI LETTURA BUuoNQ
+» CAPACITA DI SCRITTURA SUFFICIENTE
» CAPACITA D! ESFRESSIONE ORALE Buono
CAPACITAE COMPETENZE TECNICHE OTTIMA CONOSCENZA DELLA MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI FERMENTATI {PRODCTT! LATTIERO-
ACQUISITE DURANTE L'ATTIVITA CASEARI, DA FORNO, INSACCAT]); OTTIMIZZAZIONE DE] PROCESS] DI FERMENTAZIONE E USO DI MODELLI
SCIENTIFICA MATEMATICI PREDITTIVI PER DESCRIVERE L’EFFETTO DEl FATTOR! AMBIENTALI SUI PARAMETRI DI

CRESCITA DEl BATTERI LATTICI, SVILUPPO E UTILIZZO DI TECNICHE DI MICROSCOPIA AD
EPIFLUORESCENZA  ED ELETTROFORETICHE PER LA VALUTAZIONE DANNO SUBLETALE E DEI
CAMBIAMENT! NEI PATTER PROTEICI.

COMPETENTE CON LA-MAGGIOR PARTE DE| PROGRAMM! WINDOWS.

COMPETENTE CON PROGRAMMI DI ELABORAZIONE STATISTICA {(BUONA ESPERIENZA TECNICHE Di
ANALIS] STATISTICA MULTIVARIATA QUALI REGRESSION! LINEARI, PCA, MDS, CLUSTER ANALYSIS), CON
PROGRAMMI DI ELABORAZIONE IMMAGIN!I (MICROSCOPIA AD EPIFLUORESCENZA E PATTERN
ELETTROFORETIC]) E CON PROGRAMM! DI ELABORAZIONE E MODELLAZIONE DELLA CRESCITA
MICROBICA.

CAPACITA E COMPETENZE CORRELATORE DELLE SEGUENT! TES! DI LAUREA:

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

- Gabrielfa Carieri "Produzione di escpolisaccaridi da batteri lattici isolati da impasti acidi”
(Corse di Laurea in Tecnologie Alimentari), relatore Dr. A. Ricciardi, A.A. 2003/2004.

- Lucia Filiti “Proteolisi durante la fermentazione di impasti acidi® (Cerso di Laurea in
Tecnolegie Alimentari), refatere Dr. A, Ricciardi, A.A. 2003/2004.

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

- Antonella Tauriello "Atfivita dellenzima ureasi net batteri lattici isclati da aliment 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” (Cerso di Laurea in Tecnologie Alimentari), relatore Prof. E. Parents, A.A. 2004/2005.

- Francesca Pace “lsolamento e caratterizzazione di batteri lattici isolati da salumi tipici lucani®
{Corso di Laurea in Tecnologie Alimentar), relatore Dr. A. Ricciardi, A.A. 2005/2006.

- Felicia Ciocia “Risposta allc stress in streptococei termofili isolati da diversi prodotli lattiero-
caseari” (Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari), relatore Prof. E. Parente,
AA. 2005/20086. ,

- Giancarlo Vaccaro “Produzione di ureasi da Streptococcus thermophilus” (Corso di Laurea
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in Teenologie Alimentari), relatore Dr. A. Ricciardi, A.A. 2605/2006.

Marianna Di Leo “Modellazione della crescita di microrganismi utili: un caso studio
Weissella cibaria” (Corso di Laurea in Tecnologle Alimentari), refatore Dr. A. Ricciardi, A.A.
2008/2007. -

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

Emanuela Ditrani “Attivita di composti antimicrobici naturali contro microrganismi deferiorant |
prodotti vegetali freschi” {Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari), relatore Prof.

E: Parente, A.A. 2007-2008.

Rocco Gerardo fanniello “Colture starter per la produzione di impasti per Pizza® {Corse di
Laurea Triennale in Tecnologie Alimentari), retatore Dr. A. Ricclard, A.A. 2007-2008.

Fabio Torrisi “Ottimizzazione di un substrato per la produzione di biomassa e ureasi da
Streptococeus thermophilus”, relatore Dr. A. Ricciardi, A.A. 2007-2G08.

Angela Guidone “Effetto dellinattivazione def regolatori di risposta allo stress HrcA, CisR,
Rr01 sulla resistenza allo stress acido di Streptococcus thermophilus Sfi39, relatore Prof. E.

Parente, A.A, 2008-2009.

Eleonora Alfano “Coliure starter per la produzione di impasti per prodotti da forno” {Corso di-
Laurea Triennale in Tecnologie Alimentari), relatore Dr. Annamaria Ricciardi, A.A. 2008/2008.
Teresa Polito "Utilizzo e applicazione in campo alimentare defla microscopia a fluorescenza”
(Corso di Laurea Triennale in Tecnologie Allmentan) refatore Dr. Annamaria Ricciardi, A.A.
2008/2009.

Valeria Raimondi "La microscopia a ﬂuorescenza nelia m|crob|olog|a degli alimenti: messa
a punto di metodiche per la preparazione dei campioni®. Corse di Laurea Triennale in
Tecnologie Alimentari}, relatore Dr. Annamaria Ricciardi, A.A. 2009/2010.

Anionella Tramutola “Utilizzo di diversi fluorocromi e substrati fluorogenci per la
valutazione della vitalitd nei batteri lattici”. Corso di Laurea Triennale in Tecnologie
Alimentari), relatore Dr. Annamaria Ricciardi, A.A. 2000/2010.

Rocco Gerardo Hannigllo “Risposta alle stress e metabolismo aerobio in Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus paraplantarum e Lacfobacillus penfosus”. Corso di Laurea
Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari, relatore Prof. E. Parente, A.A. 2009-2010.
Nunzia Damiano “Caratterizzazione microbiclogica e biochimica del Canestrato di Moliternio
IGP". Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie - Alimeniari, relatore Prof. E.
Parente, A.A. 2010-2011. '

Maria Rosaria Vannata “Caratterizzazione microbiologia e tecnologica di batteri lattici isolati
dal canestrato di Molitemo”. 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 case’. Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari, relatore Prof.
Eugenio Parents, A.A. 2011/2012.

RELATORE DELLA SEGUENTE TESI DI LAUREA!

Atiilio Matera “Implicazione dellatfivita ureasica nella risposta allo stress di Streptococcus’
thermophilus™ (Corso di Laurea in Tecnalogie Alimentari), A.A. 2006/2007.

CO-TUTOR DELLA SEGUENTE TES! DI DOTTORATO:

Roceco Gerardo lannigllo “Metabolismo aerobio in Lactobacillus rhamnosus e Lactobacillus
paracasei: aspetdi di base e applicali”. Dottorato in Scienze e Tecnologie Agrarie, Forestali e
degli Alimenti, ciclo XVIII, tutor Dr. Annamaria Ricciardi, AA. 2012/2013.

RESPONSABILE SCIENTIFICO DEI SEGUENTI CONTRATTE

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

Antonefta Tramutola, contratto di collaborazione coordinata e continuativa *Applicazione di
tecniche di microscopia a fluorescenza e di tecniche colturaii ed enzimatiche per la
valutazione della soprawivenza allo stress in Lacfobacillus paracasei e Lactobacillus
rhamnosus. Studio della cinetica di crescita agobica ed anaerobica in substrali complessi a
composizione definita” neil'ambito del Progetfo di Ricerca ‘FIRB 2010°, Universita degli
Studi della Bastlicata, Marzo 2013-Agosto 2014.

Gianfranco Pannella, assegno di ricerca nel'ambito del Progetto di Ricerca “FIRB 20107,
Universita degli Studi della Basilicata, Aprile 2013-Aprite 2014.

PRy
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ULTERIORI INFORMAZIONI

ATTIVITA' SCIENTIFICA

Dal conseguimento della Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari ad oqgi, Fattivita scientfica si
& svolta presso i Laboratori di-Microbiologia Industriale e Fisiclogia dei Microrganismi - Sezione
Batteri di cui sono responsabili, rispettivamente, if Prof. E. Parente e la Dr. A. Ricciardi, delfa
Scuola di Scienze Agrarie, Forestali, Alimentari ed Ambientali, dell’Universita degli Studi della
Basilicata.

L'attivita scientifica si & articolata nei seguenti settorf principali:

1. Microbiologia lattiero-casearia

Caratterizzazione tassonomica e fecnologica della’ microflora del Caciocavallo Silano e del
Canestrato di Motiterno. Sviluppo ed applicazione di coliure starter ed integrative per la
preduzicne di Caciocavallo Silano e Canestrato di Moliterno. L'attivita si & concretizzata nelle
pubblicazioni sciendifiche 1P, 3RI, 18 RI, 57 CN, 58 CN, 59 CN, 70 RI.

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 coliure starter per la produzione del Cornetio di Matera e delfa pizza fresca e
congelata. Attivita proteolitica in impasti. Risposta allo stress e modelii di crescita di batteri isofati
da impasti acidi. U'attivita si & concretizzata nelle pubkblicazioni scientifiche 2 AN, 4 P, 5 AN, 6
RI,10P, 11 P,12P, 13 P, 14R], 16 P, 19 R], 29 RI, 30 R}, 33 AN, 56P

-3 Mlcroblolog:a degli insaccatl e dez prodotti di EV gamma

starter per la produzione di salsiccia e soppressata lucana (pubblicazioni scientifiche 8P, 24 RI, 31

"RI). Medalita di controlfo dei microrganismi deterioranit 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

-~ Studic della risposta fisiologica e dell'adattamento a diversi tipi di stress (termico, acido,

psmotico, ossidativo, starvation) in ceppi di batteri lattici isolati da diverse matrici alimentari,
Questa attivita di ricerca & stata principalmente focalizzata su: a) studic della diversita nella
risposta allo siress e nei regolatori di risposta allo stress in Streptococcus thermophilus,
concretizzazndosi nelle pubblicazioni scientifiche 9 €I, 15 RN, 17 RI, 21 P, 22 P, 23 Rl, 25 P, 27
P, 28 Rl, 32 AN, 41 RI; b) studio dei meccanismi di della risposta allo stress e del metabolismo

" aerobio in Lactobaciflus plantarum, concretizzazndosi nelle pubblicazioni scientifiche 34 AN, 40
-RI,42Cl, 43P, 44 P, 45 P, 48 RI, 42 Rl 50 R}, 51 CN, 52 P, 54 P, 55 Cl, 60 RI; 81 Rl, 62 R,

65 R, 66 RI, 68 RI; " ¢} studio dei meccanismi di della risposta allo stress e del metabolismo
aerobio nelle specie Lactobacillus casel, Lb. paracasel, Lb. rhamriosus, concretizzazndosi nelle
pubblicazioni scientifiche 53 P, 62 P, 63 P, 64 P, 67 Rl, €9 RI, 71R, 72R).

Durante lo studio della risposta alio stress dei batleri latfici scno state sviluppate ed utitizzate
tecniche di microscepia di fluorescenza per Iz valutazione del danno sub-fetale (pubblicazioni

“scientifiche 29 RI, 37°P, 39 P, 47 RI) e tecniche elettroforetiche per lo siudio dei cambiamenti nei

pattern protéici in vane condizion: ¢ stress (pubblicazioni sciéntifiche 38 P, 41 R, 44 P, 50 RI).
Teceniche di microscopia sono state ugualmente vtilizzate per fa classificazione di funghi ipogei
fucant e pugliesi (pubblicazioni scientifiche 36 RN .46 RN). _

5. Studio dellattivita ureasica nei batteri lattici

~ Selezione di cepp| di batteri lattici produttori di ureasi. Sviluppo di tecniche per fo s%udlo

dellattivita ureasica. Otfimizzazione delle condizioni di produzione di ureasi. Uso di cellule

- immobilizzate per la rimozione di urea in bevande fermentate. L'attivita si & concretizzata nalle
- pubblicazioni scientifiche 15 RN, 17 R}, 22 P, 25 P, 32 AN.

6. Microbiologia predittiva

Cttimizzazione di processi di fermentazione e uso di modelli matematici predittivi per descrivere
I'effetio dei fattori ambientali sui parametri di crescita dei batteri lattici. L'attivita si & concretizzata
nelle pubblicazioni scientifiche 30 RI, 48 RI, 61 R, 66 Rl.

7. Sviluppo e applicazione di metodi statistici multivariati per P'identificazione e Ia
caratterizzazione di microrganismi @ comunitd microbiche

Confronto di metodi stafistici multivariali tradizionali {cluster analysis, analisi discriminante) ed

~ innovativi {reti neuronali artificiali) per Pidentificazione di fermenti lattici e per la correlazione tra
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dati fisiologici, proteomici, genetici, metabolomici {7 R, 35 R, 41 RI).
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Attivita didattica a supporto di corsi universitari

LU'altivith didattica a supporto dei corsi del seffore scientifico-disciplinare Microbiolegia Agraria ha

riguardato if tutoraggio alle esercitazione del seguent: corsi: '

o nellA.A. 02/03 ha svoito atfivita di tutoraggio per Je esercitazioni pratiche (2 cfu) nellambito del
corse di Laboratorio di Microbiofogia 1, Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari, deila Facolta
di Agraria delfUniversita degli Studi della Basilicata, titolare del corso Dr. A, Ricciardi.

o nellA.A. 03104 ha svolto attivita di futoraggio per le esercitazioni pratiche (2 cfu) nelfambito -
del corso di Laboratorio di Microbiologia 1, Corso di Laurea in- Tecnologie Alimentari, della -
Facolta df Agraria deff' Universita degli Studi della Basilicata, titolare del corso Dr. A. Ricciardi.

» nellA.A. 03/04 ha svolto atfivita di tutoraggio per le esercitazioni prafiche (1 cfu) nelfambito del
corso di Microbiclogia lattiero-casearia, Corso di Laurea in Tecnologie Alimerdtari, della Facolta
di Agraria dell'Universita degli Studi delfa Bastiicata, titclare del corso Prof. E. Parente.

o nellAA. 07/08 ha svolto attivita di tutoraggio usufruendo di un contratto come collaboratore per
le esercitazioni pratiche nelfambito del corso di Microbiologia applicata alle produzioni agrarie
{Corso di Laurea in Tecrologie Agrarie) € Microbiologia degli alimenti 3 (Corso di Laurea in
Tecnclogie Alimentari) della Facolta di Agraria dell’Universita degli Studi defla Basilicata fitolare
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 delf Umversﬂa :
degli Studi della Basilicata, titoiare dei corsi Prof. Eugenio Parente.

Insegnamento per affidamento di corsi universitari

Nell'A.A. 05/06 é stata fitolare degli insegnamenti di: “Microbiologia applicata alle produzioni
agrarie” (3 cfu, per il Corso di Laurea in Tecnologie Agrarie) & “Laboratoric di Microbiologia 17
(3 cfu, per il Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari) presso la Facolta di Agraria delf' Universita
degli Studi delfa Basilicata, ai sensi del regolamento d'Ateneo D.R. 746 del 27.09.1999. ‘
Nell'A.A. 0607 & stata titolare dellinsegnamento di; “Laboratorio di Microbiologia 1" (3 cfu, per il .
Corso di Laurea in Tecnologie Alimentari) presso la Facolta di Agraria deilUniversita degli Studi
della Basilicata, ai sensi del regolamento d'Ateneo D.R. 746 del 27.09.15%9.

NellA.A. 08/09 & stata titolare dell'insegnamento di: “Microbiologia Forestale & ambientale” (8
cfu, per il Corso di Laurea in Scienze Forestali) e delfinsegnamento di: “Microbiologia generale
e applicata alle produzioni agrarie” {6 cfu, per il Corso di Laurea in Tecnologie Agrarie}
presso la Facoltd di Agraria dell'Universita degll Studi della BaSIllcata ai-senst del regolamento -
d'Ateneo D.R. 746 del 27.09.1999. -
Negli A.A. 09110, 1011, 1112, 12113 & siata fiiolare dell’insegnamento di: "Microbiologia
Forestale e ambientale” (6 cfu, per il Corso di Laurea in Scienze Forestali) presse la Facoita di
Agraria delfUniversita degli Studi della Basilicata, ai sensi del regolamento d'Atenso D.R. 341/09 &
suce. mod.

E' attuaimente (A.A. 13/14) titolare dellinsegramento 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 defia Basilicata, ai sensi del regolamento ~
d'Ateneo D.R. 341/09 e succ. mod.

Insegnamento presso altri Enti/Didattica integrativa

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

Giugno 2009: Docenza sulla microbiologia dei prodotli laitiero-caseari presso Iistituto
Sperimentale per la Zootecnia di Bella {Pofenza) (Corso per allgvatori).

Maggio 2010: Docenza sugli aspetti microbiologici e biochimici dei processi dellindusiria
agroalimentare, con particotare 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 Findustria” {corse per dottorandi, borsisti e assegnisti di ricerca).

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 ¢ degli Alimenti, ciclo XVIII).

Novembre 2018 Docenza presso I'Universita degli Studi della Basilicata nellambito del Corso
di alta Formazione in “Tecnologo in resource development per la produzione di IV e V gamma”,
modulo 4; Controllo e gestione della qualita e della sicurezza dej prodotti alimentari.
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Maggio 2014: Docenza presse 'Aula Consiliare di Sicignano degii Alburni sutla “Microbiclogia
del fatte e utilizze in caseificic di colture starier, siero-innesto, latto-innesto e scotta-innesto”
nellambito del corso di formazione n. 0UQPP/SAI347 “La gestione dei processi aziendali per il
miglioramento deila qualita dei prodotti caseart”.

Attivita di referagaio per riviste scientifiche internazionali

Ha svolto & svoige attivita di refereggio per le seguenti riviste scientifiche infernazionali:
international Journal of Food Microbiology, Food Microbiology, Food Control, Food Research
infernational, Annals of Microbiology, British Microbiology Research Journal,

PARTECIPAZIONE A CONGRESS! SCIENTIFICI

= 8 Workshop in the italian PhD Research in Food Science and Technology {Soriano nel
Ciming, 24-26 Settembre 2003).

= 9t Workshop in the Itafian PhD Reseerch in Food Science and Technology (Parma, 8-10
Settembre 2004). Presentazione poster.

= gh Symposium on Lactic Acid Bacteria (Egmend aan Zee, The Netherlands, August 28 to
September 1, 2005). Presentazione paster.

= 10" Workshop in the italian PhD Research in Food Science and Technology {Foggia, 7-9
Settembre 2005). Comunicazione orale in lingua inglese

»  20% infernational ICFMH Symposium {Alma Mater Studiorum, Bologna, italy, August 29 to
September 2, 2008).

s 3 ntemational Symposium on Sourdoughs (Bari, ltaly, October 25-28, 2008).

= 8t Congresso ltaliano di Scienza e Tecnologia degli Alimenti, CISETA {Milano, 7-8 Maggio
2007).

= Convegno nazienale “Quali cibi. Gibi di jeri e di domani: qualita e sicurezza tra fradizione e
innovazione” (Posiiano, 28-30 Maggic 2008},

= Foodidicro 2008 (Aberdeen, Scotland UK, August 31 to September 1, 2008).

= Convegno nazionale “Methods and issues in cheese authenticity studies: a workshop®
{Aveliino, 3-5 Settembre 2009}

= Workshep “Ricerca, innovazione e sviluppo nelle biotecnologie agro-alimentar?” {Potenza,
27 Ottobre 2008}. Preseniazione poster.

= FoodMicro 2010 {Capenhagen, Denmark, August 30 to September 3, 2010).

s Foodinnova 2010 (Valencia, Spain, 26-26 October 2010)

a 19 |nternational Conference on Microbial Diversity 2011- Environmental stress and

Adaptation, MD2011, 26-28 Ocrober 2011, Milan, aly.

Il Convegne Nazionale SIMTREA, Bari, Giugno 26-28, 2012.

FoodMicro 2012 {istanbul, Turkey, September 3-7, 2012).

Y Symposium on Sourdough (Helsinki, Finland, October 10-12, 2012)

Convegno Altri Formaggi, Avellino, Haly, 28 October- 1 December, 2012

2nd International Conference on Microbial Giversity, MD2043. Torino, italy, 23-25 October,

2013

PUBBLICAZIONI SCIENTIFICHE

L’attivita di ricerca si & concretizzata nelle seguent pubblicazioni (25 P, poster presentati a
convegni nazionali & internazionali; 4 Cl, comunicazioni crale presentata convegni internazionali;
5 AN, pubblicazioni su atti sstesi i convegni nazionali; 4 TN, comunicazione orale presentata a
convegni nazionali; 3 RN, pubblicazion! su rivista nazionale; 27 Rl pubblicazioni su rivista
internazionale, 3 Rl sottomesse per fa pubblicazione su rivista internazionale):

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

2AN Zotta, T. 2004. |dentificaticn and characterization of factic acid bacteria isolated from
“Cornettc di Matera ™ bread sourdoughs. In: Proceedings of the 9% Workshop in the
ftafan PhD Research in Food Science and Technolegy (Parma, aly, Settembre 8-
10, 2004).

3.RI Piraino, P., Zotta, T., Ricciardi, A., Parenie, E. 2005. Discrimination of commercial
Caciocavallo cheese on the basis of the diversity of lactic microflora and primary

5z




proteolysis. Infernational Dairy Joumnal, 15, 1138-1148.

4P Zotta, T., Piraino, P., Ricciardi, A, McSweensy, P.LH., Parente, E. 2005
Proteolysis in modei sourdcugh fermentation. 8% Symposium on Lactic Acid Bacteria
{Egmond aan Zee, The Netherlands, August 28 to September 1, 2005).

5.AN Zotta, T. 2005. Profeciysis in mode! sourdough fermentation. In: Proceedings of the
10t Workshop in the [talian PhD Research in Food Science and Technology
(Foggia, ltaly, Seftembre 7-9, 2005).

6.Ri Zotta, T., Piraino, P., Ricciardi, A., McSweeney, P.L.H., Parente, E. 2008. Proteolysis
in model sourdough fermentation. Joumal of Agricuftural and Food Chemistry, 54,
2567-2574.

7.R! Piraino, P., Ricciardi, A, Saizano, G, Zotfa, T., Parente, E. 2008, Use of unsupervised
and supsrvised artificial neural networks for the identification of lactic acid bacteria
on the basis of SDS-PAGE patterms of whole-cell proteins. Jourmnal of Microbiclogical
Methods, 66, 336-346.

8P Bonomo, M.G., Parante, E., Ricciardi, A, ZoHta, T., Salzano, G. 2008, Characterization
of factic acid bacteria isolated from traditionai fermented sausages produced in
Basilicata (Southern italy). 20% Infernafional ICFMH Symposium (Alma Mater
Siudiorum, Bologna, Italy, August 29 fo September 2, 2008).

9.Cl Zotta, T., Ciocia, F., Ricciardi, A., Parents, E. 2006. Physiological response and
adaptation to thermal, acid, osmotic and oxidative stresses in Strepfococcus
thermophilus. 20% Internafional ICFMMH Symposium (Alma Mater Studiorum,
Bolagna, italy, August 20 to September 2, 2006).

10.P Ricciardi, A., Zotta, T., Parante, E. 2006. Viability staining and metabolic activity
detection of sourdough lactic acid bagteria under stress cenditions. 20t Infemational
ICFMH Symposium {Alma Matler Studiorum, Bologna, Italy, August 29 to September
2, 2008).

1P Albanese D., Alfano K., Zotta, T., Falivens, B., Di Matteo, M. 2008. Valutazioni
dinamometriche della texture di prodotti da ferno surgelati ottenuti con differenti
starter. 8 Convegno Nazionale della Societa ltaliana df Reologia (Zambrone, lialy,
September 20-23, 2008).

12.P Zotta, T., Parente, E., Ricciardi, A. 2008. Modsiling the growth of Weissella cibaria
DBRPZ1006 as function of pH and water aclivity. 3% infernalional Symposium on
Sourdoughs (Bari, ltaly, October 25-28, 2006).

13P Vermeulen, N., Zotta, T., Génzle, M.G., Parente, E., Vogel, R.F. 2008. Giutamine
deamidalion by cereal associated lactobacili 3% Infernafional Symposium on
Sourdotighs {Bari, italy, October 25-28, 2006).

14.RI Zotta, T. Ricciardi, A., Parente, £. 2007. Enzymatic activifies of lactic acid bacteria
isolated from Cometto di Matera sourdoughs. Infernational Journal of Food
Microbiclogy, 1185, 185172,

15.RN Zotta, T., Ricciardi, A, Parante, E. 2007. Produzions di ureasi da Strepfococcus
thermophilus. Ricerche e innovazioni nell'industria alimentare, a cura di Sebastiano
Porretta, Chiriotti Editori, Pinerolo - Itafia. }SBN 978-88-86-027-00-4, pag. 322-327.
8 Congresso ltaliano di Scienza e Tecnologia degli Alimenti {8 CISETA), Fiera
Mitano, Rho (Mi), 7-8 MAGGIC 2007.

16.P Albanese, D., Aifano, K., Di Matteo, M., Poiana, M., Zotta, T. 2007. Utifization of new
starter in the frozen oven product. 8% Infemational Symposium on Food and
Agricuftural Products; Processing and Innovations (Nepoli, Italy, September 24-26,
2007).

17.R| Zotta, T., Ricsiardi, A, Rossano, R, Parents, E. 2008. Urease production by
Streptococcus thermaphilus. Food Microbiology, 25, 113-119.

18.RI Piraino, P., Zotta, T., Ricciardi, A., McSweeney, P.L.H., Parente, E. 2008. Acid
production, proteclysis, autolytic and inhibitory properties of iactis acid bacteria
isolated from pasta filzte cheeses: a multivariate screening study. Infernational Dairy
Journaf, 18, §1-92.

19.RI Zotta, T., Piraino, P, Parente, £, Saizano, G. Ricciardi, A. 2008. Characierization of
lactic acid bacteria isolated from sourdoughs for Cornetfto, & tradifional bread
produced in Basflicata (Southern ltaly). World Joumnal of Microbiology and
Biotechnology, DOI 10.1007/s11274-008-967 1-0.

20P Ricciardi, A., Zotta, T., Ditrani, M., Parente, . 2008. Modalita alternafive di confrolio
di microrganismi deterioranti | vegetali della IV gamma: uso di oli essenziali.
Convegno “Quali cibi. Cibi di feri e di domani: qualitd e sicurezza fra tradizione &
innovazione” (Positano, Italy, May 28-30, 2008).

21.P Ciocia, F., Zotta, T., Ricciardi, A., Parente, E., Rossanc, R., Asterinou K. 2008.
Ruoic di geni regolatori della risposta alic siress suila crescita & sulla soprawivenza
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di Streptococcus thermophilus. Convegno "Quali ¢ibi. Cibi di leri ¢ di domani: qualita
8 sicurezza tra tradizione & innovazione” (Positano, ltaly, May 28-30, 2008).

Zotta, T, Ricclardi, A., Ciocia, F., Parente, E. 2008. Aitivitd ureasica di
Streptococcus thermophilus, implicazicne sulla rigroduzione e sulla sopravvivenza di
golture starter. Convegno “Quali cibi. Cibi di leri e di domani: qualith e sicurezza tra
fradizione & innovazione” (Positano, Italy, May 28-30, 2008).

Zotta, T., Ricciardi, A. Clocia F., Rossano, R., Parente, E. 2008. Diversity of strass
responses in dairy thermophilic steptococci. Infernational Joumal of Food
Microbiclogy, 124, 34-42.

Bonomo, M.G., Ricciardi, A., Zotta, T., Parenie, k., Salzano, G. 2088. Molecular
and technological characterization of lactic acid bacteria isolated from fraditional
fermented sausages produced of Basilicata region. Meat Science, 80, 1238-1248.
Zotta, 1., Ricciardi, A, Parente, E., 2008. Effiect of pH on the growth, urease
production and streestolerance of Strepfococcus thermophilus. FoodMicro 2008
{Aberdesn, Scotland UK, August 31to September 1, 2008).

Ricciardi, A, Zotta, T., Difrani, M., Parente, E. 2008. Antimicrobial actvity of
sssential oils and oil components against spoilage microorganisms of fresh producs.
FoodMicro 2008 (Aberdeen, Scolland UK, August 31 to September 1, 2008).

Ciocia, F., Zotta, T., Parenie, E., Rossano, R., Asterinou, K. 2008. Role of sfress
response regulators on the growth and survival of Strepéococeus thermophilus Sfi39.
FoodMicro 2008 (Aberdeen, Scotland UK, August 3110 September 1, 2008).

Zotta, T., Asterinou, K., Rossano, R., Ricciardi, A., Yargamonti, M., Parente, E.
2009, Effect of inactivation of stress response regulators on the growth and survival
of Streptococcus thermophiius S39. Infemational Journal of Food Microbiology,
129, 211-220.

Zotta, T., Parente, E., Ricciardi, A. 2009. Viabiiity staining and detection of
metabolic activity of sourdough lactic acid bacteria under stress conditions. World
Jourmnal of Microbiclogy and Biotechnology, 25, 1119-1124.

Ricciardi, A., Parente, E., Zotta, T. 2008. Modeliing the growth of Weissefla cibana
as a function of fermentation conditions. Joumal of Applied Microbiology, 107, 1528-
1535.

Bonomo, M. G., Ricciardi, A, Zoita, T., Sico, M. A., Salzano, G. 2009. Technological
and safely characterization of coagulase-negative staphylococci from fraditionally
fermented sausages of Basilicata region (Southern Italy). Meat Science, 83, 15-23.
Zotta, T., Ricciardi, A, Ciccia, F., Parente, E. 2008. Otiimizzazione di un substrato
per la produzione di biomassa e di ureas! da Streplococcus thermophilus. In:
Ricerca, innovazione & sviluppo nelie bictecnologie agro-alimentari. Potenza,
2710/2009. Edizioni Arti Grafiche Favia, BARI. p. 169-175, ISBN/ISSN: §78-88-
95612-18-5,

Zotta, T., Ricciardi, A., Ciodia, F., Parente, E. 2009. Selezione di una coltura starter
per la produzione di impasti freschi e congelali. in: Ricerca, innovazione e sviluppo
nelie biotecnologie agre-alimentari. Polenza, 27/10/2000. Edizioni Arti Grafiche
Favia, BARI. p. 163-168. ISBN/ISSN: 878-88-05612-19-5.

Ciocia, F., Zotta, T., Ricciardi, A, Felis, G.E., Torriani, S., Parente, E. 2609. Diversita
delle proprieta fenotipiche, genotipiche, tecnologiche e nella risposta allo siress in
Laclobacillus plantarum. In: Ricerca, innovazione e sviluppo nelle bictecnologie
agro-alimentarl. Potenza, 27/10/2009. Edizioni Arti Grafiche Favia, BARI. p. 148-
156. ISBNASSN: 978-88-85612-19-5,

Mishra, S., Bhargava, P., Rai, R, Mishra, Y., Zofta, T., Parente, E. 2010. Protein
finger printing may serve as a complementary tool for the phylogenetic classification
of heterocystous cyanobacteria {Nostec, Anabaena, Cylindrospermum, Aulosira and
Tolypothiix). The Intemet Joumal of Microbiology (ISSN:1937-8289), 7, on line.
Rana, G.L., Signore, SF, Fascelti, S, Marino, R, Mang, SM, Zotta, T
2010. Seconda segnalazione del Pachyphloeus prieguensis in ltalia ed acquisizioni
recenti suf funghi ipogei lucani e pugliesi. Micologia & Vegetazione Mediterranea
{ISNN:0394-2597), 25, 47-80.

Zotta, T., Ricciardi, A, Guidone, A., Parente, E. 2010. Comparison of different
fluorescent staining for the assessment of physiological state of lactic acid bacteria.
Foodiicro 2010 {Copenhagen, Denmark, August 30 io September 3, 2010).

Zotta, T., Ricciardi, A., Parente, E. 2010. Multivariate statistical analysis of the stress
response in Strepfococcus thermophilus strains. FoodMicro 2010 {Copenhagen,
Denmark, August 30 to September 3, 2010).

Zotta, 1., Ricciard, A., Guidone, A., Raimondi, V., Tramutola, A, Parente, E. 2040,
Assessment of lactic acid bacteria viability comparing different fluorescent

oy
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techniques. in: Foodlnnova 2010. Valéncia, Spagna, 25-20 Cilobre, VALENCIA:
Universitat Politécnica de Vaiéncia, ISBN/ISSN: 978-84-683-5011-9
Parente, E., Ciocia, C., Ricciardi, A., Zotta, T., Feiis, G.E., Torriani, S. 2010. Diversity
of stress tolerance in Lactobacillus plantarum, Lactobacillus pentosus, Lactobacillus
paraplantarum: a multivariate screening study. Infernational Journal of Food
Microbiology, 144, 270-278.
Zotta, T., Parente, E., Piraino, P., Varcamonti, M., Ricciardi, A. 2011. SDS-PAGE
pattern of whole cell proteins of Streptococeus thermophilus: impact of strain, growth
phase and adaptation and relationship with siress response. World Journal of
Microbiology and Biotechnology, 2F, 2529-2537.

Ricciardi, A., Parents, E., Guidone, A., Zotta, T., Muscariello, L., Cacace, G., Mazzeo,
M.F. 2011. Effect of inactivafion of ccpA on aerobic growth and stress resistance of
Lactobacillus plantarum. Proceedings of the 11 international Conference on
Microbial Diversity 2011- Environmental stress and Adaptation, MD2011, 26-25
Cerober 2011, Milan, Htaly.

Zotta, T., Guidone, A., ianniello; R., Ricciardi, A., Parente, E. 2011. Temperature and
aerobic conditions affect the growth and stress resistance of Lactobacillus plantarum
C47. Proceedings of the 1% International Conference on Microbia!l Diversity 2011-
Environmental stress and Adaptation, MD2011, 26-28 Ocrober 2011, Milan, Italy.
Mazzeo, MF., Cacace, G., Peluso, A, Zotta, T., Muscariallo, L., Sacco, M., Parente,
E., Sicillano, R.A. 2011. Proteomiss for the elucidation of oxidative stress response
mechanism in Lactobacillus planfarum. Proceedings of the 1th infernational
Conference on Microbial Diversity 2011- Environmental stress and Adaptation,
MD2011, 26-28 Ocrober 2011, Milan, laly.

Guidone, A., lanniello, R, Ricclardi, A., Parente, E., Zotta, T. 2011. Aerobic
metabolism and oxidative stress tolerance in the Lacfobacillus plantarum group.
Proceedings of the 1t International Conference on Microbial Diversity 2011-
Environmenial stress and Adaptation, MD20114, 26-28 Ocrober 2011, Milan, ltaly.
Rana, G.L., Signore, S.F., Baglivo, A., Bochicchio, R., Camele, |, Zota, T., Mang,
S.M. 2011. Aggiornamento delle conoscenze sui funghi ipogei lucani e pugliesi.
Micol. Vetal. Medit 26, 151-158.

Zotta, T., Guidone, A, Tremonte, P, Parente, E., Ricciardi, A. 2012, A comparison of
fluorescent stains for the assessment of viability and metabolic activity of lactic acid
bacteria. World Journal of Microbiology and Biotechnology, 28, 918-927.

Zotta, T., Ricoiardi, A., Guidens, A., Sacco, M., Muscariglle, L., Mazzeo, MF.,
Cacace, G., Parents, E. 2012. Inactivation of ccpA and aerstion affect growth,
metabolite production and siress tolerance in Lactobacillus plantarum WCFS1.
International Journal of Food Microbiology, 155, 51-58.

Ricolardi, A., Parente, ., Guidone, A., lannielio, R., Zofta, T., SAYEM S. M. Aby,
Varcamonti, M. 2012. Genolypic diversity of stress response in Lactobacillus
plantarum, Lactobaciflus pareplantarum and Lactobaciflus pentosus. International
Journal of Food Microbiology, 157, 278-285.

Mazzeo, M.F., Cacace, G, Peluso, A, Zotta, T., Muscariello, .., Vastano, V., Parenie,
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