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Foreword

The future professional challenges that young peo-
ple will necessarily face, are very complex and those
involved in the processes of technology transfer, in-
novation, research, education must play their part.

Through the creation of these training projects,
D.A.Re. - Apulian Agrofood Technological Di-
strict meant to play its part. Anyone used to “work
on projects” knows very well how easy it is “to build”
advanced training courses, aimed at both technicians
and researchers, related to industrial research and
experimental development that impact and meet all
quality, completeness, and organicity requirements
requested “on paper” for this type of courses by a
public announcement.

However, the real challenge D.A.Re. has faced was
to “prepare” training courses based on professional
demands actually expressed by clusters of agro-food
sector. It is not the research - business mediator’s
concern to train the researchers of tomorrow, those
professionals who will build their careers in universi-
ties and both public and private research institutions
because it's these entities that should get them trai-
ned, however, itis D.A.Re.’s task to train professionals
of interest for the businesses, able to communicate
with the university researcher, properly representing
the needs of innovation of their employer because
these professionals experience these needs on their
“own skin”. As we said, it is not up to us to judge whe-
ther we have succeeded or not; probably, time will tell.

However, we believe we can say, without any fear of
contradiction, that this formidable experience has,
at least, produced a result: we have finally overcame
the idea that technology transfer, innovation and
training are linear processes, where there is a donor
(holder of knowledge) and a recipient (recipient of
this knowledge); we are, however, dealing with com-
plex processes, in which the exchange of knowledge
and the creation of new one is a simultaneous work
of all those being involved in the process itself. The
hope is that this new idea will finally be pushed to its
latest implications and consequences and that can
recognize a new role and a new dignity to whom no
longer has to be considered only a mere “student”,
but a true co-producer of innovation and knowledge.

Gianluca Nardone
President
Apulian Agrofood Technological District

Antonio Pepe
General Director
Apulian Agrofood Technological District

Le sfide professionali future che i giovani dovranno
necessariamente affrontare si presentano oggi molto
complesse e i soggetti che intervengono nei processi
di trasferimento tecnologico, innovazione, ricerca,
formazione devono fare la propria parte. Attraver-
so la realizzazione di questi progetti di formazione,
D.A.Re. - Distretto tecnologico Agroalimentare
della Regione Puglia ha inteso, appunto, fare la
propria parte. Chiunque sia avvezzo a “lavorare su
progetti” sa benissimo quanto sia, in ultima analisi,
facile “costruire” corsi di formazione specialistica,
rivolti sia a tecnici che a ricercatori, connessi ad at-
tivita di ricerca industriale e sviluppo sperimentale
cheimpattano e soddisfano tutti i requisiti di qualita,
completezza, organicita richiesti “sulla carta”, per
questo tipo di corsi, da un bando pubblico.

La vera sfida, invece, che D.A.Re. ha voluto raccoglie-
re e stata quella di “confezionare” corsi di formazione
sulla base di esigenze di professionalita effettivamen-
te espresse da parte di cluster di imprese del settore
agroalimentare. Non spetta a soggetti di interfaccia
tra il sistema della ricerca e quello imprenditoriale
proporsi di formare i ricercatori di domani, quelle
professionalita -cioé- che faranno carriera in Uni-
versita ed Enti di Ricerca pubblici e privati perché
sono questi stessi Enti a doverseli formare, spetta,
invece, a soggetti come D.A.Re. il compito di forma-
re professionisti di sicuro interesse per le imprese,
in grado di colloguiare con il ricercatore universi-
tario, rappresentando correttamente i fabbisogni

refazione

di innovazione del proprio datore di lavoro perché
tali professionisti vivono questi fabbisogni “in presa
diretta” e sulla “propria pelle”. Come si diceva, non
spetta a noi giudicare se la sfida é stata vinta; pro-
babilmente, sara il tempo a fornire una risposta in
tal senso. Cio che, pero, crediamo si possa dire senza
tema di smentita é che un risultato, almeno, questa
formidabile esperienza I'ha prodotto: si e definitiva-
mente superata l'idea che il trasferimento tecnolo-
gico, Iinnovazione e la formazione siano processi
lineari, in cui vi é un donor (detentore di conoscenze)
e un recipient (destinatario di queste conoscenze); Si
tratta, invece, di processi complessi, in cui lo scambio
di conoscenze e la creazione di nuova conoscenza
é opera simultanea di tutti i soggetti che nel pro-
cesso stesso intervengono. Lauspicio e che questa
nuova idea possa essere finalmente spinta fin alle
sue ultime implicazioni e conseguenze e cioé fino a
riconoscere un nuovo ruolo e una nuova dignita a
chi non deve piu essere considerato solo un mero
“Studente”, ma é un vero e proprio co-produttore di
innovazione e conoscenza.

Gianluca Nardone
Presidente
Distretto Agroalimentare Regionale soc. cons. ar. |.

Antonio Pepe
Direttore Generale
Distretto Agroalimentare Regionale soc. cons. ar. |.




Introduction

The scientific coordination of the PON training project
entitled Technological and Innovative Clinical Proto-
cols for the Production of Functional Food, turned
out to be a very challenging activity, as | imagined,
having already coordinated similar training projects,
but had some unexpected emotional involvement.
This emotional component soothed the most stre-
nuous job of coordination and left me with a very
pleasant memory of this experience. An important
role, for the purposes of my emotional involvement,
arose from the seriousness, sense of responsibili-
ty and passion the trainees addressed the training
courses, despite the courses’intensive character. | like
to think that, to some extent, | helped the trainees to
understand the important function that vocational
courses, such as those provided, could have for the
enrichment of personal cultural baggage and the im-
portance of being able to manage this knowledge as
a helpful encouragement for access to a labor mar-
ket increasingly looking for skills effectively applied in
problem solving and communication. Another very
gratifying was represented by the choice of the slant
to be given to the training courses, a choice shared
with the courses management group, and before
that with Prof. Alpi - Scientific-Technical Expert at
the Ministry of Education. It was decided to focus
on “customized” training, working alongside with
common classroom activities, individual learning
activities that focus on specific aspects, treated with
a multi-disciplinary approach.

Forthe first training objective, aimed at preparing In-
austrial Researchers on Functional Foods, at the end
of a common educational path, lasting 420 hours,
300 hours were devoted to laboratory activities and
the remaining 280 to assistance in public research
institutions.

For the second training objective, aimed at the cre-
ation of Expert Research Technicians on Functional
Foods, the educational path provided 425 hours
dedicated to the deepening of specialized knowled-
ge, 500 hours by operative assistance in research
and development and 20 hours for the deepening
of management knowledge. Very intense and rewar-
ding was also the collaboration with teachers who
have dedicated themselves to a careful monitoring
of the training outcomes, and have used the rich
reporting, entrusted to teachers, trainees, university
tutors and the company tutors, to draw an ongoing
and final evaluation regarding the students’ level of
satisfaction, the adequacy of the training and the
structural resources for the teachers, the commit-
ment and the attitude to compete with the working
environment expressed by the trainees during their
training periods.

Prof. Agostino Sevi
Training Project Manager

Il coordinamento scientifico del progetto formativo
collegato al PON dal titolo “Protocolli Tecnologici e
Clinici Innovativi per la Produzione di Alimenti Fun-
zionali”, si é confermato attivita molto impegnativa,
come ampiamente immaginavo, avendo gia coordi-
nato progetti formativi analoghi, ma ha avuto dei
risvolti di coinvolgimento emotivo imprevisti. Tale
componente emotiva ha lenito gli aspetti piu fatico-
si del lavoro di coordinamento e lasciato in me un
ricordo assai piacevole di questa esperienza. Un ruolo
importante, ai fini del mio coinvolgimento emotivo,
scaturito dalla serieta, dal senso di responsabilita e
dalla passione con cui i formandi hanno affrontato
i corsi di formazione, malgrado il loro carattere in-
tensivo. Mi fa piacere pensare che forse ho in qualche
misura contribuito anch’io nel far comprendere ai
formandi l'importante funzione di arricchimento del
personale bagaglio culturale che corsi professionaliz-
zanti, come quelli previsti, potevano avere e l'impor-
tanza di poter gestire questo bagaglio di conoscenze
come utile viatico per l'accesso ad un mercato del
lavoro sempre piu alla ricerca di competenze in grado
di applicarsi con efficacia nel problem solving e nella
comunicazione. Altro aspetto molto gratificante é
stato rappresentato dalla scelta del taglio da dare
ai corsi di formazione, scelta condivisa con il gruppo
di gestione dei corsi, e prima ancora con il Prof. Alpi,
- Esperto Tecnico-Scientifico del MIUR. Si e deciso di
privilegiare una formazione “personalizzata”, che af-
fiancasse ad attivita d'aula comuni, attivita formative
individuali incentrati su aspetti specifici, trattati con
approccio multi-disciplinare.

Introduzione

Per 'obiettivo formativo 1, finalizzato alla creazione
di Ricercatori Industriali su Alimenti funzionali, al ter-
mine di un percorso didattico comune, della durata
di 420 ore, 300 ore sono state dedicate ad attivita
laboratoriali e le residue 280 all'affiancamento di
ricercatori di enti pubblici di ricerca.

Per ['obiettivo formativo 2, finalizzato alla creazione
di Tecnici Esperti in Alimenti Funzionali, il percorso
didattico prevedeva 425 ore dedicate allapprofon-
dimento di conoscenze specialistiche, 500 ore all'af-
fiancamento operativo in ricerca e sviluppo e 20
ore allapprofondimento di conoscenze gestionali.
Molto intenso e gratificante e stato anche il lavoro
di collaborazione con i docenti che si sono dedica-
ti ad un attento lavoro di monitoraggio degli esiti
dellattivita di formazione, ed hanno utilizzato la
ricca reportistica, affidata ai docenti, ai formandi,
ai tutor universitari e ai tutor aziendali, per tracciare
una valutazione in itinere e finale sul livello di sod-
disfazione da parte dei formandi, sulladeguatezza
del percorso formativo e delle risorse strutturali a
servizio dei corsi da parte dei docent, sul grado di
impegno e sullattitudine a misurarsi con 'ambiente
lavorativo manifestato dai formandi durante i perio-
di di stage e/o di affiancamento operativo.

Prof. Agostino Sevi
Responsabile del Progetto di Formazione




Abstract

The training project “Technological and Innovative
Clinical Protocols for the Production of Functional
Food Pro.Ali.Fun” was carried out under the homo-
nymous research project funded by the Ministry of
Education, University and Research as part of the
National Operational Programme Research and
Competitiveness 2007-2013.

The research project is proposed, based on the estimate
of the intensity of consumer preferences with respect
to ease of use and the value of Healthy product, to
develop formulations of functional foods, through the
optimization of processes for the extraction of substan-
ces nutraceutical and biotechnological protocols. The
project involved the construction of two educational
objectives for the preparation of the following positions:

1. Industrial Researcher on Functional Foods
(objectivel) and

2. ExpertResearch Technician on Functional Fo-
ods (objective 2).

In total the project has attracted the participation of
20 students, 9 for the first educational goal and 11
for the second, with a total of 1,945 teaching hours. At
the end of the course, the professionals have acquired
interdisciplinary skills in the field of the nutraceutical
compounds used for the preparation of functional pro-
ducts and product innovation in the field of functional
food. Both professional figures have gained additional
management skills in the field of project management
for industrial research as well as practical laboratory

Skills with production facilities. The end result was the
training of a researcher and a technical figure that com-
bine the company’s technical and production needs
with the need for a continued dialogue and awareness
with research organizations, to monitor the main op-
portunities and translate them into technological rese-
arch projects in partnership, reasonable both from a
technical point of view and from an economic point of
view. These skills are ideally suited to the first industrial
vocation of the Apulian region and, therefore, may
find a place in local companies, starting from those
directly involved in research projects. The proposed
professionals respond to emerging and highly felt needs
in the sector.

The mandatory structure involved in the training
project was the University of Foggia through the
Department of Agricultural Sciences, Food and
Environment (SAFE).

Total Amount of the Project: € 1,474,420.00
Trained Students: 20

Il progetto di formazione “Protocolli Tecnologici
e Clinici Innovativi per la Produzione di Alimenti
Funzionali Pro.Ali.Fun” é stato realizzato nell'am-
bito dell'omonimo progetto di ricerca finanziato
dal Ministero dell'Istruzione, Universita e Ricerca
nell'ambito del Programma Operativo Nazionale
Ricerca e Competitivita 2007-2013.

Il progetto di ricerca si propone, sulla base della
stima dell'intensita delle preferenze dei consu-
matori rispetto alla comodita d'uso ed alla va-
lenza salutistica di prodotto, di mettere a punto
formulazioni di alimenti funzionali, attraverso
I'ottimizzazione di processi di estrazione di so-
stanze nutraceutiche e di protocolli biotecnolo-
gici. Il progetto ha previsto la realizzazione di 2
obiettivi formativi per la creazione delle seguenti
figure professionali:

1. Ricercatore Industriale su Alimenti Funzionali
(obiettivo 1) e

2. Tecnico di Ricerca Esperto sugli Alimenti Fun-
zionali (obiettivo 2).

In totale il progetto ha visto la partecipazione al
corso di 20 allievi, 9 per il primo obiettivo forma-
tivo e 11 per il secondo, per un totale di 1945 ore
dididattica. Altermine del corso, le figure profes-
sionali hanno acquisito competenze di carattere
interdisciplinare nel campo delle conoscenze sui
composti nutraceutici utilizzati per la prepara-
zione di prodotti funzionali e dellinnovazione

Abstract

di prodotto nel settore degli alimenti funzionali.
Entrambe le figure professionali formate hanno
aggiunto ulteriori competenze gestionali e nel
campo del project management per la ricerca
industriale oltre a capacita pratiche formate in
laboratorio e sugliimpianti di produzione. Il risul-
tato finale e stato la formazione di una figura di
ricercatore e di una figura di tecnico in grado di
coniugare le esigenze produttive e tecniche dell'a-
zienda con la necessita di un dialogo continuo e
consapevole con gli organismidiricerca, per mo-
nitorare le principali opportunita tecnologiche
e tradurle in progetti di ricerca in partenariato,
ragionevoli sia da un punto divista tecnico siada
un punto divista economico. Tali professionalita
rispondono appieno alla vocazione industriale
primaria della regione Puglia e, pertanto, potran-
no trovare collocazione nelle imprese del terri-
torio, a partire da quelle coinvolte direttamente
nel progetto di ricerca. Le figure professionali
proposte rispondono ad esigenze emergenti e
altamente avvertite nel settore di riferimento.

La struttura obbligatoria coinvolta nel progetto di
formazione é stata I'Universita degli Studi di Fog-
gia attraverso il Dipartimento di Scienze Agrarie,
degli Alimenti e dellAmbiente (SAFE).

Importo totale del progetto: € 1.474.420,00
Allievi formati: 20




Ricercatore Industriale
su Alimenti Funzionali

Industrial Researcher
on Functional Foods




Percorso Formativo

DENOMINAZIONE

Gli allievi alla fine del percorso hanno acqui-
sito competenze specialistiche sui composti
nutraceutici utilizzati per la preparazione di
prodotti funzionali, sulla valutazione della
qualita tecnologica delle materie prime non
convenzionali destinate alla trasformazione,
dell'innovazione di prodotto nel settore ali-
mentare; competenze in project management
per la ricerca industriale; capacita pratica di
laboratorio.

STUDENTI: 9
DURATA: 17 mesi
ORE DI FORMAZIONE: 1000 ore di didattica

TEORIA ESERCITAZIONI

MODULO A: 700 ore presso Universita degli
Studi di Foggia - Dipartimento di Scienze Agra-
rie, degli Alimenti e del’/Ambiente (SAFE)

MODULO B: 280 ore presso Universita degli
Studi di Foggia

MODULO C: 20 ore presso Universita degli Stu-

di di Foggia - Dipartimento di Scienze Agrarie,
degli Alimenti e dell’Ambiente (SAFE)

TIROCINIO TOTALE

TOTALE 1000 ore



Training Programme

DENOMINATION

IN-DEPTH EXPERTISE STUDY

STATISTICS

ENGLISH LANGUAGE

EPISTEMOLOGY AND PHILOSOPHY OF RESEARCH

MARKETING OF FUNCTIONAL PRODUCTS

PRODUCT LEGISLATION

FOOD, NUTRITION AND HEALTH

METABOLOMIC ANALYSIS OF PROFILING AND IDENTIFICATION FOR THE DETERMINATION
OF THE CHEMICAL-STRUCTURAL CHARACTERISTICS AND OF THE DIFFERENT QUANTITATI-
VE EXPRESSION OF NUTRACEUTICAL COMPOUNDS PRESENT IN FOOD MATRICES

STUDIES OF PROTEOMIC PROFILING: DETERMINATION AND CHARACTERIZATION OF PRO-
TEOMIC PROFILE AND ITS BIOLOGICAL RESPONSE AS A RESULT OF DIETARY INTERVEN-
TION (CLINICAL TRIAL) WITH FUNCTIONAL FOODS ON POPULATION

ANALYSIS OF HIGH RESOLUTION BIOELECTRIC SIGNALS FOR STUDYING THE AUTONOMIC
MODULATION AND THE FUNCTIONAL MAPPING OF NEURO COGNITIVE ACTIVITIES
INNOVATION MANAGEMENT LABORATORY IN AGRO-FOOD SYSTEMS OF THE MEDITERRA-
NEAN REGION

LABORATORY OF EXPERIMENTAL AND REGENERATIVE

MEDICINE

LABORATORY OF INNOVATION AND MANAGEMENT OF VERY HEALTHY FOOD

OPERATIONAL SUPPORT IN RESEARCH AND DEVELOPMENT
ACTIVITIES TO BE PERFORMED AT THE RESEARCH LABORATORIES OF THE UNIVERSITY

Students at the end of the course have gained
expertise on nutraceutical compounds used
for the preparation of functional products, on
the evaluation of the technological quality of
unconventional raw materials, on product in-
novation in the food industry; they have also
gained skills in project management for indu-
strial research and laboratory skills.

STUDENTS: 9
DURATION: 17 months
TRAINING HOURS: 1000 hours

THEORY EXERCISES

MANAGEMENT OF RESEARCH PROJECTS

PROJECT MANAGEMENT FOR INDUSTRIAL RESEARCH AND SCIENTIFIC COMMUNICATION

MODULE A - 700 hours held at University of
Foggia - Department of Agrarian Sciences,
Food and Environment (SAFE)

MODULE B - 280 hours held at University of
Foggia

MODULE C-20 hours held at University of Fog-
gia - Department of Agrarian Sciences, Food
and Environment (SAFE)

TOTAL 1000 hours



FRANCISCA ABA ANSAH

Agronoma |

TIZIANA CARADONNA
Biologa |

FRANCESCA LUPI

Tecnologa Alimentare |

MARTA MENGA
Biologa |

GIUSTINA PELLEGRINI

Agronoma |

FRANCESCA POSA

Biotecnologa Industriale |




FRANCISCA AB/

“Mi piacerebbe essere una forza trainante

utili e sostenibili’”

‘I would like to be a driving force in $
proviaing useful and sustainable research tools”

20 2




BIO

I currently hold an MPhil. Degree in Postharvest
Technology from the University of Ghana. | pre-
viously worked as a researcher and a food securi-
ty coordinator translating scientific research into
useful tools for agricultural development. My in-
terests are in industrial research and community
development.

THE COURSE

The course has been dynamic. Over the past year,
I have been involved in classroom training, con-
ferences, seminars, laboratory experiments and
hands-on industrial research activities with tutors
from both local and international institutions. This
has exposed me to a diverse range of postharvest
research perspectives in Europe and the United
States.

In line with my doctoral thesis with a focus on op-
timizing the intrinsic quality of minimal processed
products, | have carried out some experiments,
which includes, evaluating the effects of non-
conventional gases like nitrous oxide in modified
atmosphere storage of fruits and vegetables; as-
sessing the effects of harvest time on the antioxi-
dant content and evolution of spoilage volatiles
like acetaldehyde when packaged under different
conditions and a recent assessment on the effects
of processing activities on the internal quality of
fresh-cut produce in collaboration with Jentu, a
fresh cut processing company, operating in the
Apulian region. Some results from my research

activities have been published in Journal of Che-
mical Engineering Transactions, Vol 44, 2015.

EXPERTISE

The course increased my knowledge level on food
legislation, health and marketing of functional fo-
ods, as well as my skills to understand research
needs, define research objectives and to plan and
conduct research actively. Besides these, | have
developed my capability to work in a multicultural
environment. Considering the knowledge gained so
far, | believe that at the end of my PhD program,
I will be able to carry out both private and public
led research for development in the fresh produce
industry.

GOALS

I would like to be a driving force in providing use-
ful and sustainable research tools in postharvest
science for food security and industrial deve-
lopment as well as to actively participate in stu-
dents training.

BIO

Attualmente ho conseguito una Laurea Magi-
strale in Tecnologie di Post-raccolta presso |'U-
niversita del Ghana. Ho gia lavorato come ri-
cercatrice e come coordinatore della sicurezza
alimentare traducendo la ricerca scientifica in
strumenti utili per lo sviluppo agricolo. | miei
interessi sono in ricerca industriale e lo svilup-
po comunitario.

IL CORSO

Il corso & stato dinamico. Nel corso dell'ulti-
mo anno, sono stata coinvolta in formazione
in aula, conferenze, seminari, esperimenti di
laboratorio e attivita pratiche di ricerca in-
dustriale con insegnanti di istituzioni locali e
internazionali. Questo mi ha esposto a una
vasta gamma di prospettive di ricerca post-
raccolta in Europa e negli Stati Uniti.

In linea con la mia tesi di dottorato con una
particolare attenzione per ottimizzare la quali-
ta intrinseca dei prodotti trasformati, ho effet-
tuato alcuni esperimenti valutando gli effetti
dei gas non convenzionali come il protossido
di azoto in atmosfera modificata per lo stoc
caggio di frutta e verdura; ho valutato gli ef-
fetti del periodo del raccolto sul contenuto di
antiossidanti e I'evoluzione di volatili alteranti
come acetaldeide imballato sotto diverse con-
dizioni e una recente valutazione sugli effetti
delle attivita di trattamento sulla qualita inter-
na dei prodotti di IV gamma in collaborazione

con Jentu, una azienda agricola operante nella
regione Puglia. Alcuni risultati della mia attivi-
ta di ricerca sono stati pubblicati nel Journal
of Chemical Engineering Transactions, Vol 44,
2015.

COMPETENZE

Il corso ha aumentato il mio livello di cono-
scenza della legislazione alimentare, la salute
e la commercializzazione di alimenti funzio-
nali, nonché le mie capacita di comprendere
le esigenze della ricerca, definire obiettivi di
ricerca e di pianificare e condurre una ricer-
ca attiva. Oltre a questi, ho sviluppato la mia
capacita di lavorare in un ambiente multicul-
turale. Considerando le conoscenze acquisite
finora, credo che alla fine del mio dottorato,
saro in grado di svolgere ricerca sia nel priva-
to che nel pubblico per lo sviluppo nel settore
ortofrutticolo.

OBIETTIVI

Mi piacerebbe essere una forza trainante nella
fornitura di strumenti di ricerca utili e sosteni-
bili nel campo della scienza post-raccolta per
la sicurezza alimentare e lo sviluppo industria-
le, nonché a partecipare attivamente alla for-
mazione degli studenti.



IZIANA CARADONNA

| ¥Grazie al corso, ho acquisito conoscenze ch
vanno dai composti nutraceutici alla valutazione
della qualita tecnologica delle materie prime’

“Thanks to the course, | acquired expertise ranging
from nutraceutical compounds to the evaluation
of the technological guality of raw materials’

25




BIO

Master Degree in Cell and Molecular Biology -
Genomic field; achievement of the Title as Expert
in Wastewater Treatments for Irrigation Re-use
(PON 01_07480 INTERRA).

THE COURSE

The training experience, held at the Laboratory of
Parasitology of the University of Foggia, allowed
me to acquire the techniques of manipulation of
biological samples of humans, animals and en-
vironmental techniques of extracting DNA from
different biological matrices (feces, blood and mu-
scle tissue) and environmental matrices (soil, water
and plants) and molecular biology techniques such
as PCR and qPCR assay for classic parasitological
analysis of emerging pathogens of interest zoono-
tic (Giardia, Cryptosporidium, Cyclospora, Toxo-
plasma). Recognition of microscopic forms oo /
cysts through appropriate colors. The experiences
led to the drafting of the test procedure for the
project of PhD, entitled Emerging protozoans and
food safety: molecular investigation into ‘ready
to eat’salads and their Implications. Finally, du-
ring the internship, | had the opportunity to follow
the artificial breeding of edible molluscs and spi-
king the water with emerging zoonotic protozoa,
the detection and quantification of pathogens in
shellfish contaminated by standardized protocols
Real-Time PCR

EXPERTISE

Thanks to the training course, | have acquired
expertise ranging from nutraceutical compounds
used for the preparation of functional products,
to the evaluation of the technological quality of
unconventional raw materials; by product inno-
vation in the food industry to the skills in project
management for industrial research, without for-
getting the acquisition of specific laboratory skills.

GOALS

I am 28 years old, graduated in Biology and | am
attending a PhD in Innovation Management of
Agro-food Systems in the Mediterranean Region
and in spite of all, my future is uncertain. | do not
know where | want to go and right now | can only
imagine myself in five years trying to continue my
education by attending an advanced training in
Microbiology and Parasitology.

BIO

Laurea Magistrale in Biologia Cellulare e Mo-
lecolare - indirizzo Genomico; conseguimento
titolo come Esperto in trattamenti delle acque
reflue finalizzate al loro riutilizzo irriguo (PON
07_07480 INTERRA).

IL CORSO

Lesperienza di tirocinio, svolta presso il Labo-
ratorio di Parassitologia dell’'Universita degli
studi di Foggia, mi ha permesso di acquisire le
tecniche di manipolazione di campioni biologici
di origine umana, animale e ambientali, le tec-
niche di estrazione del DNA da diverse matrici
biologiche (feci, sangue e tessuto muscolare) e
ambientali (suolo, acqua e vegetali) e le tecni-
che di biologia molecolare quali PCR classiche
e gPCR assay per analisi parassitologiche di pa-
togeni emergenti di interesse zoonotico (Giar-
dia, Cryptosporidium, Cyclospora, Toxoplasma).
Riconoscimento al microscopio di forme oo/
cistiche mediante opportune colorazioni. Le
esperienze maturate hanno portato alla reda-
zione del protocollo sperimentale per il proget-
to del dottorato di ricerca, dal titolo Emerging
protozoans and food safety: molecular investi-
gation in ‘ready to eat’ salads and their impli-
cations. Infine, durante il tirocinio, ho avuto la
possibilita di seguire da vicino gli allevamenti
artificiali di molluschi edibili e lo spiking delle
acque con protozoi zoonotici emergenti, la rile-
vazione e quantificazione degli agenti patogeni

nei molluschi contaminati mediante protocolli
standardizzati di Real Time-PCR.

COMPETENZE

Grazie al corso di alta formazione ho acqui-
sito conoscenze specialistiche che vanno dai
composti nutraceutici utilizzati per la prepa-
razione di prodotti funzionali, alla valutazione
della qualita tecnologica delle materie prime
non convenzionali destinate alla trasforma-
zione; dall'innovazione di prodotto nel setto-
re alimentare fino alle competenze in project
management per la ricerca industriale, senza
tralasciare l'acquisizione di specifiche compe-
tenze pratiche di laboratorio.

OBIETTIVI

Ho 28 anni, sono laureata in Biologia e sto fre-
quentando un Dottorato in Gestione dell’In-
novazione dei Sistemi Agro-alimentari della
Regione Mediterranea e nonostante tutto, il
mio futuro e incerto. Non so bene dove voglio
andare e ora come ora riesco a immaginar-
mi solo tra cinque anni intenta a continuare
la mia formazione attraverso la frequenza di
una scuola di specializzazione in Microbiologia
e Parassitologia.



FRANCESCA LUPI
Tecnologa Alimentare

“La mia ambizione e di continuare ad operare
nellambito della ricerca in campo alimentare’®

ambition Is to continue working

in the food research sector’
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BIO

| have a Master Degree in Food Science and Techno-
logy with honors. University education: Chemistry,
Technology, Management of food chains, quality of
raw materials and animal and vegetable processed
products (fermented or not), predictive microbiology.
Interests: Unit operations and processes.

THE COURSE

I did my internship at the Department of Agricultu-
ral Sciences, the Food and Environment. | had the
opportunity to collaborate with other teachers and
researchers, investigating more topics: electrochemi-
stry; chromatography, both liquid and gaseous forms,
with different detection techniques, among which, the
most important, mass spectrometry; spectrophoto-
metry; sampling techniques and sample preparation
prior to analysis; sensory analysis; use of the micro-
scope and deepening of the basic techniques of plant
reproduction (eg: realization of wheat crop in climatic
chambers) and plant pathology (ie: preparation of
culture soils, isolations in plate, in vitro and in vivo
inocula ); as well as statistical analysis of the data. All
this in order to carry out a project, which concerns the
voluntary infection, with two different species of fungi
of the Fusarium genus, of a particular wheat cultivar,
susceptible to fungal attacks, and the monitoring of
these plants, with the aim of finding a fungal conta-
mination biomarker.

EXPERTISE

The course has given me a good basis, to enhance my
laboratorial skills. Being it a multidisciplinary course,
I enriched my cultural background with a very high
amount of knowledge, having covered topics such
as: Statistics and English indispensable in science, as
well as Epistemology and Philosophy Research. In this
way | opened my mind, understanding that, before
and after my work, there is much more that | can
not ignore.

GOALS

My ambition is to continue working the food research
sector. Leaving a significant mark in the field of scien-
tific research is the dream of all researchers.

BIO

Sono laureata magistrale in Scienze e Tecnologie
Alimentari con lode e plauso. Formazione univer-
sitaria: Chimica, Tecnologia, Gestione delle filiere
alimentari, qualita delle materie prime vegetali e
animali e dei relativi prodotti di trasformazione
(fermentati e non), microbiol. predittiva. Interessi:
Operazioni unitarie e processi tecnologici.

IL CORSO

Ho svolto la mia esperienza di tirocinio presso il
Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e
dellAmbiente. Ho avuto la possibilita di collaborare
con diversi docenti e ricercatori, approfondendo piu
tematiche: elettrochimica; cromatografia, sia liquida,
che gassosa, con diverse tecniche di rivelazione, tra
cui, la pit importante, la spettrometria di massa;
spettrofotometria; tecniche di campionamento e di
preparazione del campione, prima dellanalisi; ana-
lisi sensoriali; utilizzo del microscopio e approfondi-
mento delle tecniche di base di produzioni vegetali
(es: realizzazione di colture di frumento in camera
climatica) e patologia vegetale (es: preparazione di
terreni di coltura, isolamenti in piastra, inoculi in vitro
e invivo); nonché analisi statistica dei dati. Tutto cio al
fine di portare avanti un progetto, che riguarda l'infe-
zione volontaria, con due diverse specie fungine del
genere Fusarium, di piante di una specifica cultivar
frumento, suscettibile allattacco dei funghi utilizzati,
ed il monitoraggio, su queste piante, dello sviluppo
fungino e micotossigeno, con lo scopo di trovare un
biomarker di contaminazione fungina precoce.

COMPETENZE

Il corso mi ha dato ottime basi, per poter ottimiz-
zare la mia attivita di laboratorio. In quanto corso
pluridisciplinare, ho arricchito il mio bagaglio cul-
turale di un’elevatissima quantita di nozioni, aven-
do trattato argomenti quali: Statistica e Inglese,
indispensabili in ambito scientifico, come anche
Epistemologia e Filosofia della Ricerca. In questo
modo ho aperto la mia mente, comprendendo
che, prima e dopo il mio lavoro, c'é tanto altro, che
non posso ignorare.

OBIETTIVI

La mia ambizione & di continuare ad operare
nellambito della ricerca in campo alimentare. La-
sciare un'impronta significativa nel campo della
ricerca scientifica € il sogno di tutti i ricercatori.



“Vorrei integrare le conoscenze

acquisite con lesperienza del dottorato

inserendomi nel mondo della ricerca”

in the world of research”
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BIO

| obtained from the University of Bari a Master
Degree in Cell and Molecular Biology with ho-
nors, followed by scholarships of FFC-onlus, at the
Italian-French University of Turin and the course
Ri.Al.Fun. Currently | am attending in Foggia a
PhD in Experimental and Regenerative Medicine.

THE COURSE

I did an internship at the University of Foggia, in
the Biochemistry Laboratory of Prof. Capitanio,
that deals with metabolism and bioenergetics.
Nutrition plays a pivotal role in the regulation of
metabolic processes, which in some pathological
states are rather strongly altered. The aim of our
project work is to demonstrate in in-vitro cellular
models that food able to intervene on the metabo-
lic alterations can be considered a valid coadjuvant
of a pharmacological therapy in cases of sepsis
and cancer. Sepsis is characterized by cells in a
state of energy crisis on which we have tested a
compound (PHPP) which is an antioxidant being it
capable of providing energy substrates, bypassing
the blocked metabolic stages. It is an intermediate
of the degradation pathway of tyrosine, present in
high concentrations in foods such as soy, cod and
egg albume. To hinder the proliferation of cancer
cells, whose metabolism is focused on glucose, we
used as a growth substrate an alternative sugar:
the galactose.

EXPERTISE

The course has strengthened in me the awareness
of the importance of the nutrition role in preser-
ving health and preventing disease. My knowledge
in the field of physiology and cell biochemistry,
combined with training in food given to me from
the course, have allowed me to develop ideas and
research projects aimed at identifying foods and
nutrients that, by their nature, are functional to
improving the health and treatment of diseases.
The internship in a research laboratory, has also
been important for me to finish the development
of a scientific mentality which guarantees an objec-
tive approach in the formulation and solution of
a problem.

GOALS

Iwould like to integrate the gained knowledge with
the PhD experience by inserting myselfin the world
of university research or in the Research and Deve-
lopment Sector of agro-food and pharmaceutical
companies.

BIO

Ho conseguito presso I'Universita di Bari la lau-
rea in Biologia Cellulare e Molecolare con 110 e
lode, seguita da borse di studio della FFC-onlus,
dell'Universita Italo-Francese di Torino e del Cor-
so Ri.Al.Fun. Attualmente frequento a Foggia il
Dottorato di Ricerca in Medicina Sperimentale e
Rigenerativa.

IL CORSO

Ho svolto il tirocinio presso I'Universita di Foggia,
nel Laboratorio di Biochimica del Prof. Capitanio,
che si occupa di bioenergetica e metabolismo. La-
limentazione ha un ruolo cardine nella regolazione
dei processi metabolici, che in alcuni stati patologici
risultano invece fortemente alterati. Lo scopo del
nostro project work e quello di dimostrare in mo-
delli cellulari in vitro che alimenti in grado di inter-
venire sulle alterazioni metaboliche possono esse-
re considerati dei validi coadiuvanti di una terapia
farmacologica in casi di sepsi e tumore. La sepsi &
caratterizzata da cellule in stato di crisi energetica
Su cui abbiamo testato un composto (pHPP) che
risulta antiossidante e bioenergizzante poiche in
grado di fornire substrati energetici, scavalcando le
tappe metaboliche bloccate. E un intermedio della
via di degradazione della tirosina, presente in ele-
vate concentrazioniin alimenti quali: soia, merluzzo
ed albume. Per ostacolare invece la proliferazione
delle cellule tumorali, il cui metabolismo € incentra-
to sul glucosio, abbiamo usato come substrato di
crescita uno zucchero alternativo: il galattosio.

COMPETENZE

Il corso ha consolidato in me la consapevolezza
dell'importanza del ruolo dell'alimentazione nel-
la salvaguardia della salute e nelle prevenzione
delle malattie. Le mie conoscenze nel campo del-
la fisiologia e della biochimica cellulare, unite alla
formazione in campo alimentare fornitami da
tale corso, mi hanno permesso di sviluppare idee
e progetti di ricerca volti ad individuare alimenti
e principi nutritivi che, per le loro caratteristiche,
siano funzionali al miglioramento della salute ed
al trattamento di stati patologici. Il tirocinio in un
laboratorio di ricerca, inoltre, e stato per me fon-
damentale al fine dello sviluppo di una mentalita
scientifica che garantisce un approccio oggettivo
nella formulazione e risoluzione di un problema.

OBIETTIVI

Vorrei integrare le conoscenze acquisite con l'e-
sperienza del dottorato inserendomi nel mondo
della ricerca a livello universitario o nel Settore
Ricerca e Sviluppo di aziende agro-alimentari e
farmaceutiche.



GIUSTINA PELLEGRINI
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“Mi piacerebbe continuare a lavorare nella ricerca
per cercare di rispondere alle esigenze del territorio
in materia di agricoltura, alimentazione e salute”

“Id like to continue working in research field ks

trving to meet the needs of the area in

agriculture, nutrition and health’




BIO

| participated in the Course in Planning and Su-
stainable Management of Agro Forestry Land. |
graduated in Agricultural Science and Technology
atthe Faculty of Agriculture in Bari. | graduated in
Management and Sustainable Development of
Rural Mediterranean Systems. | work on a rese-
arch entitled Definition of agronomic practices
forthe diversification of Coratina oil in Apulia. In
2014 | won a PhD scholarship in Innovation and
Management of Healthy Food at the University

of Foggia.

THE COURSE

I acquired skills pertaining to the analysis of con-
sumer preferences with regard to healthy products
with a high level of nutraceuticals. These foods have
been obtained through effectiveness validation on
an industrial scale and are innovative products that
have enabled firms to achieve competitive advan-
tage in the market. The internship was aimed to
show that a longer commercial life of extra virgin
olive oil, obtained with an innovation in the pro-
duction process, in the process of extraction, for-
mulation or packaging process, is synonymous of
greater sustainability in its various connotations,
environmental, economic and social, with particular
reference to Apulia. The project work involved the
use of LCA methodology allowing the study of the
environmental performance of a production system,
aiming to protect the environment and human and
to the conservation of natural resources.

EXPERTISE

The experience of the course was useful for the
acquisition of skills in the agro-food industry, par-
ticularly related to management of strategies to
meet the challenges of the market and to develop
and organize procedures and tools necessary to
understand the behavior consumer. | have acqui-
red skills related to the optimization of distribution
related to food losses and optimize distribution
logistics.

GOALS

I hope that the educational profile achieved will
be spent not only in regional, national but also
international level being in tune with the expecta-
tions of territorial development and the needs of
growing cultural / professional in the food sector.
I'd like to continue working in research to try to
meet the needs of the area in agriculture, nutrition
and health.

BIO

Ho partecipato al Corso in Progettazione e ge-
stione sostenibile del Territorio Agro Forestale.
Mi sono laureata in Scienze e Tecnologie Agra-
rie presso la Facolta di Agraria di Bari. Mi sono
laureata in Gestione e Sviluppo Sostenibile dei
Sistemi Rurali Mediterranei. Collaboro ad un‘atti-
vita di ricerca denominata Definizione di pratiche
agronomiche per la diversificazione degli oli della
cultivar Coratina in Puglia. Nel 2014 ho vinto un
dottorato in Innovazione e Management degli Ali-
menti ad Elevata Valenza Salutistica presso I'Uni-
versita degli Studi di Foggia.

IL CORSO

Ho acquisito competenze riguardanti I'analisi del-
le preferenze del consumatore rispetto a prodot-
ti ad elevata valenza salutistica ossia alimenti con
un elevato livello di nutraceuticita. Tali alimenti
sono stati ottenuti attraverso la validazione su
scala industriale dell'efficacia e costituiscono dei
prodotti innovativi che hanno consentito alle im-
prese di raggiungere un vantaggio competitivo
sul mercato. Lattivita di tirocinio ha avuto come
obiettivo quello di dimostrare che una vita com-
merciale piu lunga dell'olio extra vergine di oliva,
ottenuta con un’innovazione nel processo pro-
duttivo, nel processo di estrazione, di formula-
zione o nel processo di imballaggio, sia sinonimo
di maggiore sostenibilita nelle sue diverse con-
notazioni, ambientale, economica e sociale con
particolare riferimento alla Puglia. Il project work

ha previsto l'utilizzo della metodologia LCA per-
mettendo lo studio dell'efficienza ambientale di
un sistema produttivo, puntando alla salvaguar-
dia dellambiente e delluomo e al risparmio delle
risorse naturali.

COMPETENZE

Lesperienza del corso mi e stata utile per 'acqui-
sizione di competenze in materia di filiera agro-
alimentare, in particolare relative al manage-
ment di strategie capaci di fronteggiare le sfide
del mercato e di sviluppare e organizzare proce-
dure e strumenti necessari per comprendere il
comportamento dei consumatori. Ho acquisito
competenze relative all'ottimizzazione della di-
stribuzione connessa alle perdite alimentari e
all'ottimizzazione della logistica distributiva.

OBIETTIVI

Spero che il profilo formativo raggiunto sara
spendibile non solo in ambito regionale, nazio-
nale ma anche internazionale essendo in sinto-
nia con le aspettative di sviluppo territoriali e con
le esigenze di crescita culturale/professionale
nel settore agro-alimentare. Mi piacerebbe con-
tinuare a lavorare nella ricerca per cercare di ri-
spondere alle esigenze del territorio in materia di
agricoltura, alimentazione e salute.



FRANCESCA PQOSA
Biotecnhologa Industriale

“Spero di poter continuare a lavorare nel settore
delle biotecnologie applicate alla salute

in ambito universitario o aziendale’

“I hope to continue to work i in the field of
| biotechnolog
in the university or enterprises’




BIO

Graduated in Industrial and Environmental Bio-
technologies, | did an internship at a company for
chemical and microbiological environmental analysis
before starting a PhD in Innovation and Manage-
ment of Healthy Food. My passion is research, not
only in academia, but also in the company.

THE COURSE

The course allowed me to gain more knowledge on
healthy food. I did an internship at Dr. Giorgio Mori's
Laboratory of Histology, at the Department of Clini-
cal and Experimental Medicine, at the University of
Foggia. The research in the laboratory has given me
the opportunity to begin to assess the in vitro effects
of Vitamin D, the subject of my research project. We
have used, as a case study, Mesenchymal Stem Cells
(MSCs) from dental tissues, studying the role of 1,25
(OH) 2 vitamin D3, the active metabolite of vitamin D,
in the osteoblastic differentiation of these cells. The
purpose is to understand whether and how Vitamin
D may increase the commitment of MSCs to the pro-
cess osteoblastogenesis, with minor anabolic effects
on bone. This could lead to a widening of the section
of the population to which recommend an increased
intake of 1,25 (OH) 2 vitamin D3 with both preventive
and therapeutic purposes for diseases characterized
by low bone mass. Vit D may be a component of
functional foods. The experimental results obtained
to date coincide with the idea of the project and are
the basis of writing a scientific paper on which we are
currently working.

EXPERTISE

I hope to continue in the future to work in the field
of biotechnology applied to health, in academia or
business. The course gave me a number of notions
on nutrition and functional food, not only on the
biological, already part of my cultural heritage, but
also from the legislative and economic point of view,
and the ability to explore a number of other aspects
useful for designing, planning and implementation
of a project work.

GOALS

Scientific research is my greatest passion. Once quali-
fied as a PhD, I'd like to make available my professio-
nalism to companies operating within the biotechno-
logy applied to health and, consequently, to food. The
planning inherent in biotechnological sciences opens
wide horizons of application where | place my trust.

BIO

Laureata Magistrale in Biotecnologie Industriali
ed Ambientali, ho svolto uno stage presso un'a-
zienda per analisi chimiche e microbiologiche
ambientali prima di impegnarmi con il PhD in
Innovazione e Management di Alimenti ad Eleva-
ta Valenza Salutistica. La mia passione ¢ la ricer-
ca, non solo in ambito accademico, ma anche in
azienda.

IL CORSO

Il corso mi ha permesso di acquisire maggiori co-
noscenze sugli alimenti a valenza salutistica. Ho
svolto il tirocinio presso il laboratorio di Istologia
del Dott. Giorgio Mori, Dipartimento di Medicina
Clinica e Sperimentale dell'Universita di Foggia.
Lattivita di ricerca in laboratorio mi ha dato la
possibilita di iniziare a valutare in vitro gli effet-
ti della Vitamina D, oggetto del mio progetto di
ricerca. Abbiamo utilizzato, come modello di stu-
dio, Cellule Staminali Mesenchimali (MSCs) da
tessuti dentali, studiando il ruolo dell’1,25(0H)2
vitamina D3, metabolita attivo della vitamina D,
nel differenziamento in senso osteoblastico di
tali cellule. Lo scopo & capire se e come la Vit D
possa aumentare il commitment delle MSCs ver-
so il processo di osteoblastogenesi, con secon-
dari effetti anabolici sul tessuto osseo. Questo
potrebbe indurre ad un allargamento della fascia
di popolazione a cui raccomandare un aumen-
to dell'assunzione di 1,25(0H)2 vitamina D3 con
scopi sia preventivi che terapeutici per le patolo-

gie caratterizzate da ridotta massa ossea. La Vit
D potrebbe essere componente di alimenti fun-
zionali. I risultati sperimentali fino ad ora ottenuti
collimano con l'idea del progetto e sono alla base
della stesura di un articolo scientifico su cui stia-
mo attualmente lavorando.

COMPETENZE

Spero di poter continuare, in futuro, a lavorare
nel settore delle biotecnologie applicate alla salu-
te, in ambito universitario o aziendale. Il corso mi
ha dato una serie di nozioni sull'alimentazione e
sugli alimenti funzionali, non solo sotto I'aspetto
biologico, gia parte del mio patrimonio culturale,
ma anche dai punti di vista legislativo ed econo-
mico, oltre alla possibilita di approfondire una
serie di altri aspetti utili per ideazione, pianifica-
zione e realizzazione di un project work.

OBIETTIVI

La ricerca scientifica € la mia piu grande passio-
ne. Una volta conseguito il titolo di Dottore di
Ricerca, mi piacerebbe poter mettere a disposi-
zione delle aziende la mia professionalita ope-
rando nellambito delle biotecnologie applicate
alla salute e, di conseguenza, anche agli alimenti.
La progettualita insita nelle scienze biotecnologi-
che apre ampi orizzonti di applicazione in cui io
ripongo la mia fiducia.



Expert Research Technician
on Functional Foods

Tecnico di Ricerca Esperto
sugli Alimenti Funzionali



Percorso Formativo

DENOMINAZIONE

Gli allievi alla fine del percorso hanno acqui-
sito competenze nel campo della biochimica
degli alimenti e della nutrizione, delle tecniche
analitiche per la qualita e la sicurezza in campo
alimentare, della sicurezza microbiologica nella
filiera agro-alimentare; competenze in project
management per la ricerca industriale; capacita
pratica di laboratorio.

STUDENTI: 11
DURATA: 13 mesi
ORE DI FORMAZIONE: 945 ore di didattica

TEORIA ESERCITAZIONI

MODULO A: 425 ore presso Universita degli
Studi di Foggia - Dipartimento di Scienze Agra-
rie, degli Alimenti e del’/Ambiente (SAFE)

MODULO B: 500 ore presso aziende partner e
presso I'Universita degli Studi di Foggia

MODULO C: 20 ore presso Universita degli Stu-
di di Foggia - Dipartimento di Scienze Agrarie,
degli Alimenti e dell’Ambiente (SAFE)

TIROCINIO SEMINARI

MOD. C
TOTALE 945 ore



Training Programme

DENOMINATION

IN-DEPTH EXPERTISE STUDY

NUTRITIONAL QUALITY OF PRIMARY PRODUCTION

NUTRACEUTICAL COMPOUNDS

HUMAN NUTRITION

BASIC INFORMATION ON THE REDOX EQUILIBRIUM, ANALYSIS AND MEASURING TECHNIQUES
PHYSIOLOGY OF HUMAN NUTRITION

ASSESSMENT METHODOLOGIES INSTRUMENTAL IN HUMAN NUTRITION
CHEMICAL PROCESSES IN FOOD TECHNOLOGY

FOOD BIOTECHNOLOGY

FOOD LEGISLATION AND NATIONAL AND COMMUNITY HEALTH
NUTRITIONAL AND HEALTH CLAIMS

ECONOMICS AND MANAGEMENT OF THE FOOD CHAIN

MOD. B " OPERATIONAL SUPPORT IN RESEARCH AND DEVELOPMENT

ACTIVITIES TO BE PERFORMED AT COMPANIES

MOD. C " MANAGEMENT OF RESEARCH PROJECTS
PROJECT MANAGEMENT FOR INDUSTRIAL RESEARCH

Students at the end of the course have acquired
skills in the field of biochemistry of food and
nutrition, analytical techniques for food quality
and safety, microbiological safety of the food
supply chain; skills in project management for
industrial research; skills in laboratory practice.

STUDENTS: 11
DURATION: 13 months
TRAINING HOURS: 945 hours

THEORY EXERCISES

MODULE A : 425 hours held at University of
Foggia - Department of Agrarian Sciences,
Food and Environment (SAFE)

MODULE B : 500 hours held at partner compa-
nies and at the University of Foggia

MODULE C: 20 hours held at University of

Foggia - Department of Agrarian Sciences,
Food and Environment (SAFE)

STAGE SEMINAR

TOTAL 945 hours



ANNALISA ACCONICIAIOCO

Tecnologa Alimentare |

LUIGIA CINQUEPALMI

Agronoma |

PAOLA D'’AMBROSIO

Dietista |

GIAMPAOLO D'’ANTUONO

Agronomo |

ORNELLA DELLA VALLE

Biologa Nutrizionista |

ALESSIA FRANZA

Tecnologa Alimentare |

SIMONA LAMARCA

Tecnologa Alimentare |

ILARIA MANCO
Biologa |

GIULIA MASTROPIETRO

Tecnologa Alimentare |

CRISTINA PACIELLO
Biologa |

ELEONORA TROIANO

Tecnologa Alimentare |



ANNALIS/
ACCONCIAIOCO
Tecnologa Alimentare
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( “Id like to work in a business reality, helping with my
& Work at the economic and social develobpment of the
latter gaining better command of my work’
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BIO

I won a scholarship that permitted me to work in
the microbiology laboratory at the former Faculty
of Agriculture in Foggia; | did an internship at the
Cantine D’Alfonso Del Sordo of San Severo (FG) in
activities of winemaking support; | obtained a Ma-
ster Degree in Food Science and Technology with
honors; | participated in the Erasmus Program at
University College Cork in Ireland; | acquired the
title of taster of Extra Virgin Olive Oil and Onav
Wine taster. | have a particular interest in the field
of oenology.

THE COURSE

During the course | had the opportunity to deepen
aspects of product innovation from the techno-
logical, legislative and nutritional point of view. |
was able to put into practice the knowledge gai-
ned through the business experience lived at the
pasta factory Granoro in Corato (BA), where | was
involved in: checking the quality of raw materials,
finished products and packaging; carrying out
chemical analyzes of raw materials, semi-finished
and finished products; making new products and
applying functional or health claims in complian-
ce with the regulations;, manage documents of
compliance for packaging and semi-finished pro-
ducts; refreshing the company website; using of
computer media, problem solving. The interest in
experimental research and technological innova-
tion has pushed me to participate in the project
Fooding | Enhancement and innovation of typical

food, resulting winner of the first stage of business

accompanying. The project promotes an integrated
approach to nutrition, health, innovation and uni-
queness of agricultural food production.

EXPERTISE

The course, apart from giving me the chance to
work into a well-established company, such as the
pasta factory Granoro, provided me with a know-
how that | hope will be attractive and interesting
to other companies.

GOALS

Iwould like to work in a large business reality, hel-
ping with my work at the economic and social de-
velopment of the latter, gaining better command of
my work. Also, I'd like to help national companies
updating them within the worldwide development,
and because of my passion in traveling, | would not
mind making numerous trips to make this happen.

BIO

Ho conseguito una borsa di studio con la quale
ho svolto attivita nel laboratorio di microbio-
logia presso I'ex Facolta di Agraria di Foggia;
ho realizzato un’esperienza lavorativa presso
le Cantine D'Alfonso Del Sordo di San Severo
(FG) in attivita di affiancamento enologo; ho
conseguito la Laurea Magistrale in Scienze e
Tecnologie Alimentari con lode; ho partecipato
al programma Erasmus presso University Colle-
ge of Cork in Irlanda; ho acquisito l'idoneita di
Assaggiatrice di Oli Extravergine di Oliva e As-
saggiatrice di Vino Onav. Nutro un particolare
interesse nel campo viti-vinicolo.

IL CORSO

Durante il corso ho avuto modo di approfondire
aspetti relativi all'innovazione di prodotto dal
punto di vista tecnologico, legislativo e nutri-
zionale. Ho avuto modo di mettere in pratica
le nozioni acquisite grazie alla bellissima e uti-
lissima esperienza aziendale vissuta presso il
pastificio Granoro - Corato (BA) dove mi sono
occupata di: controllare la qualita delle mate-
rie prime, prodotto finito e imballi; effettuare
analisi chimiche su materie prime, semilavorati
e prodotti finiti; realizzare nuovi prodotti fun-
zionali e applicare Functional o Health claims
nel rispetto delle normative vigenti; gestire i
documenti di conformita per imballi e semilavo-
rati; curare il sito aziendale; utilizzo dei supporti
informatici, problem solving. Linteresse per la

ricerca sperimentale e diinnovazione tecnologi-
ca mi ha spinto a partecipare al Fooding project
- Enhancement and innovation of typical food,
risultando vincitrice della prima fase di accom-
pagnamento d'impresa. Il progetto promuove
un approccio integrato tra nutrizione, salute,
innovazione e tipicita delle produzioni agroa-
limentari.

COMPETENZE

Il corso, oltre ad avermi dato la possibilita di
affacciarmi ad una realta aziendale consolida-
ta, quale quella del pastificio Granoro, mi ha
fornito un know-how che spero possa risultare
attrattivo e interessante per altre aziende.

OBIETTIVI

Vorrei lavorare in una grande realta aziendale,
contribuendo con il mio lavoro allo sviluppo
economico e sociale della stessa, maturando
sempre piu maggior padronanza del mio la-
voro. Inoltre, mi piacerebbe poter valorizzare
aziende del territorio nazionale rendendole
sempre in linea con lo sviluppo mondiale, e vi-
stala mia grande passione nel viaggiare non mi
dispiacerebbe effettuare numerose trasferte
per permettere cio.



LUIGIA CINQUEPALMI
Agronoma

AZIonomda




BIO

I have a Master Degree in Agricultural Science
and Technology 110/110 with honors, while the
Master of Advanced Training in Integrated Ma-
nagement Systems Quality, Environment, Safety
is in completion. | finished the Course in Expert
Technical Research on Functional Food.

THE COURSE

Iworked as a stage atthe C.R.A. CER and at the La-
boratory of Entomology of the Department SAFE,
University of Foggia. The activity was evaluated
through tests, the attractiveness of wheat colored,
regarded as functional foods rich in fiber, antioxi-
dants, phytosterols, to wheat weevil (L.).

EXPERTISE

The training course was later useful for my resume
because | had the opportunity to gain more knowled-
ge on functional food, and gives them a key role in
determining the quality of life. These skills may be,

within the company, a resource to be able to develop
new concepts and products in order to understand
and meet the changing needs of consumers. The
work experience was helpful to know new laboratory
equipment to determine the quality of functional
foods processed and, in particular, to acquire more
expertise in entomology, studying some of the sub-
stances used to protect such foods from attack of
the insects that most frequently attack the cereals.

GOALS

With the skills acquired through the training course,
with a Degree in Agricultural Science and Techno-
logy and with the Master in Integrated Manage-
ment Systems S-Q-A, | like to work in companies
that deal primarily with products of agricultural
interest, dealing with different sectors such as the
creation of new products, quality management
and environmental certification.

BIO

Ho una Laurea Magistrale in Scienze e Tecno-
logie Agrarie con votazione 110/110 con lode,
mentre il Master di Alta Formazione in Sistemi di
Gestione Integrati Qualita, Ambiente, Sicurezza
e in espletamento. Ho concluso il Corso di Per-
fezionamento in Tecnico di Ricerca Esperto sugli
Alimenti Funzionali.

IL CORSO

Ho svolto l'attivita di stage presso il C.R.A. CER
e pressoillaboratorio di entomologia del Dipar-
timento SAFE dell’'Universita degli studi di Fog-
gia. Lattivita e stata valutata, attraverso prove
sperimentali, 'attrattivita di frumenti colorati,
considerati alimenti funzionali in quanto ricchi
difibre, sostanze antiossidanti, fitosteroli, verso
Sitophilus granarius (L.).

COMPETENZE

Il corso e stato utile per il mio curriculum vitae
in quanto ho avuto la possibilita di acquisire
maggiori conoscenze sugli alimenti funzionali
ai qualiviene riconosciuto un ruolo chiave nella
determinazione della qualita della vita. Tali com-
petenze possono essere, in ambito aziendale,
una risorsa per poter sviluppare nuovi concept
di prodotti e per poter conoscere e soddisfare
le nuove esigenze dei consumatori. Lattivita di
stage é stata utile a conoscere nuove strumen-

tazioni dilaboratorio per determinare la qualita
degli alimenti funzionalitrattati e, in particolare,
per acquisire maggiori competenze nell'ambi-
to dell’entomologia, studiando alcune delle
sostanze utilizzate per proteggere tali alimenti
dall'attacco degliinsetti che piu frequentemen-
te attaccano i cereali.

OBIETTIVI

Con le competenze acquisite con il Corso di For-
mazione, con la Laurea in Scienze e Tecnologie
Agrarie e con il Master in Sistemi di Gestione
Integrati S-Q-A, mi piacerebbe lavorare in azien-
de che si occupino principalmente di prodotti
di interesse agrario, occupandomi di diversi
settori quali la realizzazione di nuovi prodot-
ti, la gestione della qualita e la certificazione
ambientale.



PAOLA D'’AMBROSIO
Dietistc

“IIl corso mi ha permesso di

/
cultural backeround on phytochemica

or phytonutrient compounds’
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BIO

I have a Bachelor Degree in Dietetics from the
University of Medicine of Foggia with evaluation
110/110 cum laude, at the same time | am admit-
ted to the profession of dietetics; | have a Master
Degree in Sciences of Human Nutrition from the
University of Rome Tor Vergata, with evaluation
108/110. My interests: nutrition education situa-
tion in health and disease.

THE COURSE

I did my internship at the Tamma Food Industries
of Capitanata. The goal of the internship was the
realization of a specific protocol concerning the
formulation phase, kneading and drying for the
production of pasta with low glycemic index. Fo-
ods with high glycemic index instead are related to
the onset of metabolic diseases such as diabetes,
cardiovascular disease and cancer. | also carried
out other activities such as analysis of bran (moi-
sture, ash, protein, background, color); analysis
on pasta (moisture, protein, cooking, verification
caniatura); HACCP; traceability and traceability of
the product; regulations on quality and safety (IFS
/ BRC, 1SO 9007).

EXPERTISE

The course has allowed me to expand my cultural
background on phytochemicals or phytonutrients,
compounds much more of “antioxidants” which
are found naturally in some foods and give them
“functional properties”. The internship gave me the
opportunity to work in a practical way, through
laboratory analysis and feedback of analysis of
pasta and semolina, and so have a more complete
comprehension, not limited to nutritional aspects
and their effect on the health of the organism but
enlarged on other “practical” aspects on food secu-
rity and on the phases of the production process
of the pasta. The most comprehensive knowledge
allows the combination of the health benefits of
foods with practical activities within a working
reality.

GOALS

I'd like to make my knowledge available for a wor-
king reality in order to obtain functional and he-
althy foods and they can have a positive impact
on public health, in order to improve the quality
of life and that of aging.

BIO

Ho una Laurea Triennale in Dietistica conseguita
presso I'Universita di Medicina e Chirurgia di
Foggia con valutazione 110/110 e Lode, contem-
poraneamente sono abilitata alla professione
di Dietista; ho una Laurea in Scienze della Nutri-
zione Umana conseguita presso I'Universita Tor
Vergata diRoma, convalutazione 108/110. I miei
interessi: educazione alimentare in situazione
fisiologiche e patologiche.

IL CORSO

Ho svolto lo stage del corso di perfezionamento
presso o Stabilimento Tamma Industrie Alimen-
tari di Capitanata. Lobiettivo dello stage é stato
la realizzazione di un protocollo specifico relati-
vo alla fase di formulazione, impastamento ed
essiccazione per la produzione di pasta a basso
indice glicemico. Gli alimenti ad alto indice gli-
cemico invece sono correlati all'insorgenza di
malattie metaboliche come il diabete, malattie
cardiovascolari e tumori. Inoltre ho svolto altre
attivita quali analisi su semola (umidita, cene-
ri, proteine, fondo, colore); analisi sulla pasta
(umidita, proteine, cottura, verifica caniatura);
HACCP; tracciabilita e rintracciabilita del prodot-
to; normative vigenti sulla qualita e sicurezza
(IFS/BRC; ISO 9001).

COMPETENZE

Il corso mi ha permesso di ampliare il mio
bagaglio culturale sui composti fitochimici o
fitonutrienti, composti molto di piu di “antios-
sidanti” che si trovano naturalmente in deter-
minati alimenti e conferiscono loro "proprieta
funzionali”. Lo stage mi ha dato la possibilita
di approcciarmi in maniera pratica, attraverso
analisi di laboratorio e valutazioni di analisi su
pasta e semola ed avere cosi una conoscenza
piu completa, non limitata quindi agli aspetti
nutrizionali e il loro effetto sulla salute dell'or-
ganismo ma allargata su altri aspetti “pratici”
sulla sicurezza alimentare e sulle fasi del pro-
cesso produttivo della pasta. La conoscenza piu
completa permette di unire gli effetti salutari
degli alimenti con le attivita pratiche all'interno
di una realta lavorativa.

OBIETTIVI

Mi piacerebbe mettere a disposizioni le mie
conoscenze in ambito nutrizionale in una re-
alta lavorativa in modo da ottenere alimenti
funzionali e salutari che possano avere un im-
patto positivo sulla salute pubblica, in modo
da migliorare la qualita sia della vita che dell'in-
vecchiamento.
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BIO

I have a degree in Agricultural Science and Techno-
logy cum laude.

THE COURSE

The main objective of the internship I've done at
the department of SAFE at University of Foggia
was the validation of NIR methods for the dosa-
ge of compounds relevant in the definition of the
value nutraceutical oils and extra virgin olive oil
production a database of spectra “NIR” and their
analytical data for the main cultivar in the pro-
vince of Foggia. This activity has the purpose of
providing, in the future, greater precision in the
dosage of these compounds for the varieties cul-
tivated in Capitanata.

EXPERTISE

Following this course, | have acquired expertise re-
garding the use of NIR spectrometry for the deter-
mination of the main analytical parameters of olive
oils. This innovative method permits the analize of
various food matrices, noting different parameters,
in times significantly lower than the official labora-
tory methods. Thanks to the stage, | expanded my
expertise on the olive sector, previously deepened
during university career analyzing mainly nutraceu-
ticals aspects of olive oils.

GOALS

After the training course, | hope to be able to add
value to the family company, trying to improve
productive processes and also, | would like to of-
fer to other companies in the sector, the skills ac-
quired during my training, trying to improve the
nutraceuticals aspects of foodstuffs, intervening
at both agronomic and business level. At the same
time, I would also collaborate with research orga-
nizations (public or private) seeking to continue
to expand the activities carried out during the
internship.

BIO

Ho una Laurea Magistrale in Scienze e Tecnolo-
gie Agrarie con lode.

IL CORSO

Il principale obiettivo del tirocinio, che ho svol-
to presso il dipartimento SAFE dell’ Universita
degli studi di Foggia, € stato la validazione di
metodiche “NIR” per il dosaggio di composti ri-
levanti nella definizione del valore nutraceutico
degli olii extra vergini di oliva e la produzione
di un database di spettri “NIR” e rispettivi dati
analitici per le principali cultivar della provincia
di Foggia. Tale attivita ha lo scopo di fornire,
in futuro, maggiore precisione nel dosaggio di
questi composti per le varieta coltivate in Ca-
pitanata.

COMPETENZE

A seguito di questo corso, ho acquisito com-
petenze riguardanti l'utilizzo della spettrofoto-
metria NIR per la determinazione dei principali
parametri analitici degli olii di oliva. Tale meto-
dologia innovativa permette di analizzare diver-
se matrici alimentari, rilevando diversi parame-
tri, in tempi significativamente minori rispetto
alle metodiche di laboratorio ufficiali. Grazie
all'attivita di stage ho ampliato il mio bagaglio
di competenze riguardo il settore olivicolo, gia
precedentemente approfondito durante l'iter

universitario, analizzando principalmente gli
aspetti nutraceutici degli olii di oliva.

OBIETTIVI

Dopoil corso di perfezionamento, miauspico di
poter apportare un valore aggiunto all'azienda
ortofrutticola di famiglia, cercando di migliorare
i processi produttivi e inoltre, mi piacerebbe
offrire ad altre aziende del settore, le capacita
acquisite durante il mio percorso formativo, cer-
cando di migliorare gli aspetti nutraceutici dei
prodotti alimentari, intervenendo sia a livello
agronomico che aziendale. Allo stesso tempo
mi piacerebbe anche collaborare con enti di ri-
cerca (pubblici o privati) cercando di continuare
di ampliare le attivita svolte durante lo stage.



ORNELLA DELLA VALLE
Biologa Nutrizionistc
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BIO

I have a Bachelor Degree in Food Science and
Technology; a Master Degree in Food Science and
Human Nutrition cum laude; | am registered in
the Register of Professional Biologists; | work as a
freelance nutritionist.

THE COURSE

The course allowed me to perform months of trai-
ning at the service of Dietetics Hospital Casa Sollie-
vo della Sofferenza; through this period | was able
to hone my skills, learn a lot through practical ex-
perience and hands-on working mode. This period
helped me understand which foods are best suited
for certain diseases to be defined functional, and
which others should be limited and / or deleted.
The final work consisted in a power pointin which
I recounted my experience, the cultural baggage
acquired and the importance of proper nutrition
of healthy individuals and patients with different
pathologies.

EXPERTISE

Thanks to the course | definitely expanded my su-
itcase sKills; this course gave me the opportunity
to come in contact with the world of work and
learn by doing. In addition | can offer everything |
have learned from this experience having worked
alongside important dieticians.

GOALS

In the future | hope to put into practice what |
learned during my years of study and during the
internship. | begin shortly to work as a freelan-
ce nutritionist but I'd like to one day work for a
company for which the quality and the nutritional
profile of its products are crucial.

BIO

Ho una Laurea Triennale in Scienze e Tecnolo-
gie Alimentari; una Laurea Magistrale in Scien-
ze degli Alimenti e Nutrizione Umana con lode;
sono iscritta all’Albo Professionale dei Biologi;
svolgo la libera professione come Biologa Nu-
trizionista.

IL CORSO

Il corso mi ha permesso di svolgere i mesi di
tirocinio presso il Servizio di Dietologia dell'O-
spedale Casa Sollievo della Sofferenza; grazie a
questo periodo ho potuto affinare le mie co-
noscenze, imparare molto grazie all'esperienza
pratica e toccare con mano il modo del lavoro.
Questo periodo mi e servito per capire quali
sono gli alimenti piu idonei per determinate
patologie e possono per questo essere definiti
funzionali, e quali altrivanno limitati e/o elimina-
ti. Il lavoro finale & consistito in un power point
nelle cui slide ho raccontato la mia esperienza,
il bagaglio culturale acquisito e I'importanza di
una corretta alimentazione del soggetto sano
e del paziente con differenti patologie.

COMPETENZE

Grazie al corso ho sicuramente ampliato la mia
valigia delle competenze; questo corso mi ha
dato I'opportunita di entrare a contatto con
il mondo del lavoro e di imparare “stando sul
campo”. In piu posso offrire tutto cio che ho im-
parato da questa esperienza avendo lavorato
a fianco di importanti dietologi.

OBIETTIVI

In futuro spero di poter mettere in pratica quel-
lo che ho imparato nel corso dei miei anni di
studi e nel corso dello stage. Comincio a breve
con la libera professione come Biologo Nutri-
zionista ma mi piacerebbe un giorno lavorare
per una azienda per cuila qualita e il profilo nu-
trizionale dei propri prodotti sia fondamentale.



ALESSIA FRANZ/

Tecnologa Alimentare
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BIO

| graduated with honors in Food Science and
Technology, | have had experience working in
research centers - CRA Foggia, molecular micro-
biology department - SAFE - and a food company
- Sanguedolce s.r.l. Now my interest is to control
production and formulation of new food products.

THE COURSE

The experience gained during the course was divi-
ded between the consolidation of knowledge alre-
ady learned in the undergraduate program, such
as those related to human nutrition, physiology of
human nutrition, the chemical processes of food
technology, food legislation and food biotechno-
logy. This knowledge has been enriched with great
interest by those concerning nutraceutical com-
pounds, their antioxidant activity and nutritional
claims. | have also developed expertise in the field
of methods of instrumental evaluation of nutritio-
nal status and techniques for the determination of
the antioxidant in food matrices with equal pas-
sion. The internship experience was conducted at
the company Sanguedolce s.r.l. operating in the
dairy industry. | conducted chemical, microbiolo-
gical and sensory analysis on the company’s pro-
ducts, reflecting on having a lower lactose content.
I continued chromatographic chemical analysis
on protein profile of milk products in the SAFE de-
partment. For this type of final work performed, |
was the laboratory analyst.

EXPERTISE

I have to offer a lot more knowledge on every
aspect of functional foods, from its conception,
through its real possibilities of realization in terms
of formulation and process until the analysis of re-
gulatory constraints and the marketing associated
with its marketing.

GOALS

I'd like to put into practice everything | learned in
some food company interested on the enthusiasm
of a young student full of entrepreneurial spirit
and passion for what she studied. I also want to
test myself in the face of real difficulties related to
the implementation of a functional food with the
help of staff open to dialogue within a dynamic
company.

BIO

Laureata con il massimo dei voti in Scienze e
Tecnologie Alimentari, ho avuto esperienze la-
vorative in centri di ricerca - CRA Foggia, lab
microbiologia molecolare-dipartimento SAFE -
e in un‘azienda alimentare - Sanguedolce s.r.l..
Ora il mio interesse & volto al controllo della
produzione e alla formulazione di nuovi pro-
dotti alimentari.

IL CORSO

L'esperienza acquisita durante il corso si e arti-
colata trala conferma e il consolidamento di co-
noscenze gia apprese durante il corso dilaurea
triennale quali quelle relative all'alimentazione
umana, alla fisiologia della nutrizione umana,
alla chimica dei processi della tecnologia alimen-
tare, alla legislazione alimentare e alla biotec-
nologia degli alimenti. Questo bagaglio di cono-
scenze é stato arricchito con grande interesse
da quelle riguardantii composti nutraceutici, la
loro attivita antiossidante e i claims nutrizionali.
Inoltre ho sviluppato competenze nel campo
delle metodologie di valutazione strumentale
dello stato nutrizionale e delle tecniche per la
determinazione dell'attivita antiossidante nel-
le matrici alimentari con altrettanto interesse.
L'esperienza di stage e stata svolta presso l'a-
zienda Sanguedolce s.r.l. che opera nel settore
lattiero caseario. Ho effettuato analisi chimi-
che, microbiologiche e sensoriali sulla linea di
prodotti che offre I'azienda, soffermandomisu

quelli aridotto contenuto in lattosio. Ho prose-
guito le analisi chimiche cromatografiche sul
profilo proteico di prodotti lattiero-caseari nel
dipartimento SAFE. Per questo la tipologia di
lavoro finale che ho eseguito e stata l'analista
di laboratorio.

COMPETENZE

Ho da offrire molti piu saperi sugli alimenti fun-
zionali su ogni aspetto, a partire dalla sua idea-
zione, passando per le sue effettive possibilita
di realizzazione in termini di formulazione e di
processo, fino ad arrivare all'analisi dei vincoli
normativi e al marketing connessi alla sua com-
mercializzazione.

OBIETTIVI

Mi piacerebbe mettere in pratica tutto quello
che ho imparato in qualche azienda alimenta-
re interessata all’entusiasmo di una giovane
studentessa piena di spirito di intraprendenza
e di passione per quello per cui ha studiato.
Inoltre ho voglia di mettere alla prova me stessa
di fronte alle difficolta reali legate alla realiz-
zazione di un alimento funzionale con l'aiuto
di personale disponibile e aperto al confronto
all'interno di una realta aziendale dinamica.



SIMONA LAMARCA
Tecnhologa Alimentare
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BIO

| obtained a Bachelor Degree in Biosanitary
Sciences and a Master Degree in Food Science
and Technology. The course allowed me then to
deepen my knowledge in the field of “functionals”
and to combine my interests on nutrition, health
and applied technology.

THE COURSE

The course included a first phase in the classroom,
useful to get a closer look at the theme as it provided
a first theoretical imprint and laid the basis for the
next stage of internship. The partecipation at the
“Nuce” Fair was also interesting making possible the
adherence to sectorial conventions that have fur-
ther contributed to enrich my cultural background.
The first phase came to an end with the display
of a PowerPoint presentation during which | dealt
with the Reg. 1924/2006. The training was carri-
ed out at a flour trading company also including
stone ground flour and flour derived from ancient
varieties of wheat, particularly rich in minerals
and some B vitamins. The training was aimed at
acquiring knowledge about rheological properties
and nutritional flours, food security and their tra-
ceability through activities in the quality office and
company’s rheological laboratory.

EXPERTISE

| see my future in a company that focuses on my
skills not only to better manage the quality manage-
ment, but also to create added value to its products
and to enhance their features. |, therefore, have to
offer my skills on the “functional” recognizing what
types of bioactive compounds foods present and
associate them with such physiological functions, in
knowing what the law says about it and the process
forthe claims regulation, knowing the techniques to
determine the antioxidant activity in food matrices,
my knowledge on the latest scientific publications
about the functional issue.

GOALS

I like to work in a company as an employee of the
quality office in order to put into practice the skills
that my studlies allowed me to develop. would also
like to continue the research and development of
new products with a value for the customer within
a food or pharmaceutical industry.

BIO

Ho conseguito una Laurea Triennale in Scienze
Biosanitarie e una Specialistica in Scienze e Tecno-
logie Alimentari. Questo corso mi ha permesso
poi di approfondire le mie conoscenze nell'am-
bito del “funzionale” e di unire i miei interessi
sullalimentazione, la salute e la tecnologia da
applicare.

IL CORSO

Il corso ha previsto una prima fase in aula, utile
ad approcciarmi al tema in quanto ha fornito
un'impronta teorica e ha gettato le basi per la
successiva fase di stage. Interessante é stata an-
che la partecipazione alla Fiera “Nuce” che ha
reso possibile 'adesione a convegni del settore
che hanno ulteriormente contribuito a arricchire
il mio bagaglio culturale. La prima fase si & quindi
conclusa con I'esposizione di una presentazione
PowerPoint con la quale ho affrontato il Reg.
1924/2006 nei diversi punti. Il tirocinio e stato
svolto presso un‘azienda che tratta la commer-
cializzazione di sfarinati, comprendendo anche
farine macinate a pietra e farine derivanti da va-
rieta antiche di grano, particolarmente ricche in
Sali minerali o di alcune vitamine del gruppo B. Il
tirocinio & stato mirato ad acquisire conoscenze
relative alle proprieta reologiche e nutrizionali
degli sfarinati, alla sicurezza alimentare degli
stessi e alla loro rintracciabilita mediante attivita
presso I'Ufficio Qualita e il Laboratorio Reologico
dell’Azienda.

COMPETENZE

Il mio futuro lo vedo in un'azienda che punti sul-
la mia figura non solo per gestire al meglio la
Qualita Aziendale, ma anche per creare valore
aggiunto ai suoi prodotti e per esaltare le loro
caratteristiche. Ho dunque da offrire le mie com-
petenze sul “funzionale” nel riconoscere quali
tipi di composti bioattivi presentano gli alimenti
e con quali funzioni fisiologiche associarli, nel
sapere cosa dice la legislazione a riguardo e il
processo per la regolamentazione dei claim,
nel conoscere le tecniche per determinare l'at-
tivita antiossidante in matrici alimentari, le mie
conoscenze sulle ultime pubblicazioni e lavori
scientifici in merito al funzionale.

OBIETTIVI

Mi piacerebbe lavorare all'interno di un‘azien-
da agroalimentare come impiegata dell’'Ufficio
Qualita per poter al meglio mettere in pratica
le competenze che il mio percorso di studi mi
ha permesso di sviluppare. Mi piacerebbe inol-
tre continuare nella Ricerca e Sviluppo di nuovi
prodotti che abbiano un valore salutistico per
il cliente all'interno di un'azienda alimentare o
farmaceutica.



ILARIA MANCO
Biologa
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di alimentazione, progettazione prodott/ /nnovat/w .
e soprattutto del controllo qualita e fasi £ rodutt/ve” R

“I'm passionate about biomedical research,
nutrition, innovative product desien and above a//
quality monitoring and production phases”
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BIO

I majored in Biology with honors. I'm passionate
about biomedical research, nutrition, innovative
product design and above all quality monitoring
and production phases.

THE COURSE

I played two types of activities with several diffe-
rent objectives, the first turning to DiSTeBA where
| worked extraction of bioactive molecules from
plant using the technology of supercritical CO2 and
biochemical characterization of the extracts (HPLC,
spectrophotometric analysis, quantification flavo-
noids, tannins, phenols, isoprenoid etc). | got high
antioxidant activity of the extracts can be used to
implement the functional characteristics of a food.
Other content, the experience took place at the fac-
tories of Lepore Mare where this time | came across
in the problems of the business world, participating
in the solution of the same through the skills  have.
I have dealt with the analysis of shelf life, chemical
and microbiological on fish products, HACCP regu-
lations and recent legislation FIAC, the healthcare
communications, drafting technical specifications
of the product, the management of by-products,
and the design of new products based functional
fish, actively participating Audit held company.

EXPERTISE

| believe that this course, which has enriched me
both in the amount of theoretical and in the quality
of practical knowledge, can allow me to show that
there is a place for me as well, that | have the desire
to do well in subjects with an important place in my
life. The experience gained in the company allows
me to provide a working knowledge of business
dynamics, face any kind of inherent problem in
addition to the specific knowledge of the current
regulations in the food sector, all accompanied by
a knowledge of basic biological mechanisms and
use the equipment.

GOALS

My passion is research, and biology is the best me-
ans to enhance and develop this passion, which is
why | would see myself with a white coat to analyze,
compare, look for new solutions, and expand my
horizons but aware of the fact that one cannot live
of just dreams.

BIO

Mi sono laureata in Biologia con il massimo dei
voti. Sono appassionata diricerca in campo bio-
medico, di alimentazione, progettazione prodot-
tiinnovativi e soprattutto del controllo della loro
qualita e delle fasi produttive.

IL CORSO

Ho svolto due tipi di attivita con scopi e obiettivi
differenti, la prima svolta al DiSTeBA dove mi
sono occupata dell'estrazione di molecole bio-
attive da matrici vegetali mediante la tecnologia
della CO2 supercritica e della caratterizzazione
biochimica degli estratti (HPLC, analisi spettrofo-
tometriche, quantificazione flavonoidi, tannini,
fenoli, isoprenoidi etc). Ho ottenuto degli estrat-
ti ad alta attivita antiossidante da poter usare
per implementare le caratteristiche funziona-
li di un alimento. Di altro tenore, I'esperienza
svolta negli stabilimenti della Lepore Mare dove
guesta volta misono imbattuta nelle problema-
tiche del mondo aziendale, partecipando alla
soluzione delle stesse tramite le competenze
in mio possesso. Mi sono occupata delle ana-
lisi di shelf-life, chimiche e microbiologiche sui
prodottiittici, della normativa HACCP e recente
normativa FIAC, delle comunicazioni sanitarie,
della redazione schede tecniche di prodotto,
della gestione dei sottoprodotti, e della pro-
gettazione di nuovi prodotti funzionali a base
di pesce, partecipando attivamente agli Audit
tenuti in azienda.

COMPETENZE

Credo che lo svolgimento di questo corso, che
mi ha arricchita sia nella quantita di conoscenze
teoriche, sia nella qualita delle conoscenze pra-
tiche, possa permettermi di dimostrare che un
posto al sole ci sia anche per me, che da parte
mia c'e la voglia di ben figurare nella vita e nelle
materie che della mia vita occupano un posto
importante. Lesperienza acquisita in azienda
mi permette di mettere a disposizione una co-
noscenza pratica delle dinamiche aziendali, af-
frontare qualsiasi tipo di problematica inerente,
oltre alla conoscenza specifica della vigente nor-
mativa in campo alimentare, il tutto affiancato
da una conoscenza dei meccanismi biologici di
base ed uso delle attrezzature corrispondenti.

OBIETTIVI

La mia passione e la ricerca, e la biologia & il
miglior mezzo per poter accrescere e sviluppare
questa passione, ragion per cui mi vedrei con
un bel camice bianco ad analizzare, compara-
re, cercare nuove soluzioni, ed ampliare i miei
orizzonti ma con la considerazione che non si
puo vivere di soli sogni.



GIULIA MASTROPIETRO
Tecnhologa Alimentare




BIO

| have a Bachelor Degree from the University of
Foggia in the Department SAFE in Food Science
and Technology 110/110. | studied six months
in Prague (Czech Republic) through the Erasmus
Programme, by which | improved my language
skills and laboratory techniques. Currently | am
enrolled in the Master Degree in Food Science
and Technology.

THE COURSE

The internship gave me the opportunity to put
into practice what | studied. | was able to enter
into contact with different aspects of business life
and work within a consolidated group. The stage
was carried out at the company Tamma, industrie
di Capitanata addressing various issues: bran
analysis (moisture, ash, protein, background, co-
lor), analysis of pasta (moisture, protein, cooking,
verification caniatura), HACCP and traceability of
the product, regulations on quality and safety (IFS
/ BRC, ISO 9001). The main goal of the internship
was to realize a specific protocol concerning the
formulation phase, kneading and drying for the-
low glycemic index pasta production.An excess of
foods with high glycemic index may lead to meta-
bolic disorders, so there is the need for foods with
a low glycemic index. With these features the fun-
ctional pasta could have positive effects on the diet
both in terms of preventive and curative issues.

EXPERTISE

| could work on various issues, which allowed me to
compare different methods, broaden my cultural
background and put into practice what | have been
studying over the years. At the end of the advanced
course | can say that | have learned how essen-
tial it is to combine the technical and production
needs of the company with research institutions,
to monitor the main technological opportunities
and translate them into research projects. The ex-
perience made me notice how much attention we
should pay during the production of innovative
raw materials and healthy functional products
rather than in other types of products.

GOALS

I like to work in a company that can give me the op-
portunity to do research, implementing innovative
methods. A company that apart from promoting
the quality and safety of food, is interested to de-
velop and execute research projects and industrial
development.

BIO

Sono laureata di primo livello presso I'Univer-
sita di Foggia nel Dipartimento SAFE in Scienze
e Tecnologie Alimentari con votazione 110/110.
Ho studiato sei mesi a Praga (Repubblica Ceca)
mediante il programma Erasmus, grazie al quale
ho approfondito le mie conoscenze linguisti-
che e tecniche dilaboratorio. Attualmente sono
iscritta al corso di laurea magistrale in Scienze
e Tecnologie Alimentari.

IL CORSO

Il tirocinio mi ha dato la possibilita di mettere
in pratica quanto studiato. Sono potuta entrare
in contatto con diversi aspetti della vita azien-
dale e collaborare all'interno di un nucleo gia
consolidato. Lo stage e stato effettuato presso
I'azienda “Tamma, industrie di Capitanata” af-
frontando varie tematiche: analisi su semola
(umidita, ceneri, proteine, fondo, colore), analisi
su pasta ( umidita, proteine, cottura, verifica
caniatura), HACCP, tracciabilita e rintracciabilita
del prodotto, normative vigenti sulla qualita e
sicurezza (IFS/BRC; 1ISO 9001). Lobiettivo princi-
pale dello stage é stato realizzare un protocollo
specifico relativo alla fase di formulazione, im-
pastamento ed essiccazione per la produzione
di pasta a basso indice glicemico. Un eccesso di
cibi ad alto indice glicemico potrebbe portare
a malattie metaboliche, nasce quindil'esigenza
di alimenti con un basso indice glicemico. Con
tali caratteristiche la pasta funzionale potrebbe

avere effetti positivi sulla dieta sia dal punto di
vista preventivo che curativo.

COMPETENZE

Ho potuto lavorare su diverse tematiche, che
mi hanno permesso di confrontare differen-
ti metodi, ampliare il mio bagaglio culturale e
mettere in pratica quanto studiato negli anni.
Altermine del corso di perfezionamento posso
affermare di aver appreso quanto sia essenzia-
le coniugare le esigenze produttive e tecniche
dell'azienda con gli organismi diricerca, per mo-
nitorare le principali opportunita tecnologiche
e tradurle in progetti diricerca. Lesperienza mi
ha fatto notare con quanta piu attenzione ci si
debba muovere nell'ambito della produzione
innovativa di materie prime e prodotti saluti-
stici e funzionali, rispetto ad altre tipologie di
prodotto.

OBIETTIVI

Mi piacerebbe lavorare in un‘azienda che possa
darmil'opportunita di fare ricerca, implementan-
do metodologie innovative. Un'impresa cheoltrea
promuovere la qualita e la sicurezza degli alimenti,
siainteressata a mettere a punto ed eseguire pro-
getti di ricerca e di sviluppo industriale.



CRISTINA PACIELLO

“Ho trovato di notevo/e in teresse
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BIO

| obtained: a Master Degree in Biology and Bio-
medical Applications and a Bachelor Degree in
Biology, both at the University of Parma; I'm pas-
sionate about “sciences” for their wide range of
knowledge and | appreciate the ability to switch
between them easily.

THE COURSE

I have gained new knowledge that gave a new in-
putto my previous studies; | found very interesting
most of the discussed topics and the way they have
been explained. | did the internship at the Ortore-
ale firm in Ostuni where | saw the working reality
of the agri-food world taking a closer look on the
quality aspects of the product and certifications.

EXPERTISE

My academic background combined with the ex-
perience of the course allows me to get a picture
of what goes on around a wide area and that eva-
luates more points of view other than technology,
with greater consideration for the final consumer.

GOALS

I would like to interface with a company that takes
into account the health aspect of the products with
continuous quality research and production tech-
niques to ensure fresh, nutritious and preserving
the environment.

BIO

Ho conseguito: una Laurea Magistrale in Bio-
logia e Applicazioni Biomediche ed una Laurea
Triennale in Biologia, entrambe presso 'Univer-
sita degli studi di Parma; le “Scienze” mi appas-
sionano per il loro ampio spettro di conoscen-
ze e apprezzo la possibilita di passare dall'una
all'altra senza difficolta.

IL CORSO

Ho acquisito nuove conoscenze che hanno dato
un nuovo input ai miei precedenti studi; ho tro-
vato di notevole interesse la maggior parte degli
argomenti trattati e il modo in cui sono stati
spiegati. Ho svolto il tirocinio presso l'azienda
Ortoreale di Ostuni e qui ho intravisto la realta
lavorativa del mondo agroalimentare, soffer-
mandomi sugli aspetti qualitativi del prodotto
e sulle certificazioni.

COMPETENZE

Il mio background universitario unito all'espe-
rienza del corso mi permette di avere un quadro
di cid che ruota attorno ad un ambito ampio
e che valuta maggiori punti di vista rispetto a
quello tecnologico, con maggiore riguardo al
consumatore.

OBIETTIVI

Vorreiinterfacciarmi con un'azienda che tengain
considerazione l'aspetto salutistico dei prodotti
con continue ricerche di qualita e tecniche di
produzione per garantire prodotti freschi, nu-
trienti e che rispettino la natura.



ELEONORA TROIANO

Tecnologa Alimentare

““Vorrei lavorare in un laboratorio alfavanguardic
nella ricerca applicata lavorando allestero per creare
nuove collaborazioni tra paesi esteri e la nostra regione’

Il like to work in @ laboratory at the forefront of
| applied research working abroad to create ne
co//aborat/ons between forejgn countries and our region”
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BIO

I have a Bachelor Degree in Food Science and
Technology with 110/110 and praise; I did volun-
teer internship for 7 months at SAFE - Laboratory
of Molecular Microbiology Department of the Uni-
versity of Foggia; | have great interest on the Food
and Environmental Microbiology.

THE COURSE

During the theoretical part of the training course,
thanks to the teachers, | was able to deepen my
knowledge on functional foods in all areas of rese-
arch. The internship, carried out at the Laboratory
of Molecular Microbiology of the Department of
Agricultural Sciences, the Food and Environment,
had as its main target the study of probiotic im-
munomodulatory capacity of probiotics and pre-
biotics mixtures. The activities carried out include:
the determination of the influence of beta-glucans
on bacterial growth by the analysis of colony for-
ming units (cfu / ml) and the monitoring of the
optical density (OD), the evaluation of the effect
of beta-glucans on the ability of bacterial survival
during gastrointestinal transit performed by mo-
nitoring the growth of bacteria by analyzing the
colony forming units (cfu / ml), the assessment of
the ability of beta-glucans to affect the ability of
adhesion of probiotic strains using the cell cultures
of human colon adenocarcinoma (Caco-2) as an
in-vitro model and the evaluation of the influence
of beta-glucans on the transcriptional expression
of genes involved in the mechanisms of immune
response. In particular, in order to evaluate the

ability of beta-glucans to affect the immunomo-
dulatory activity of probiotic bacteria | did interac-
tions between probiotics, prebiotics and immune
cells. I studied the transcriptional levels of different
genes involved in the immune response media-
ted by cytokines, including the genes coding for
the interlochine 8:01-3 (IL-8 and IL-1 B), in order
to identify any influences in the mechanisms of
immunomodulation due to the presence of beta-
glucans.

EXPERTISE

This training course has a positive effect on my
cultural and allowed me to compare myself with
colleagues from different backgrounds and ex-
pertise. On-site training allowed me to know a
few companies in our area, to investigate manu-
facturing processes and evaluate positively local
production.

GOALS

| like to work in a laboratory at the forefront of
applied research and work abroad to expand my
cultural background but also to create new col-
laborations between foreign countries and our
region.

BIO

Ho una Laurea Triennale in Scienze e Tecnologie
Alimentari con voto 110/110 e lode; ho fatto tiro-
cinio volontario di 7 mesi presso il Laboratorio di
Microbiologia Molecolare del Dipartimento SAFE
dell'Universita degli Studi di Foggia; ho grandi inte-
ressinei confronti dellala Microbiologia Ambientale
e Alimentare.

IL CORSO

Durante la parte teorica del corso di formazione,
grazie ai docenti, ho avuto modo di approfondi-
re le mie conoscenze sugli alimenti funzionali in
tutti i filoni di ricerca. Lattivita di tirocinio, che ho
svolto presso il Laboratorio di Microbiologia Mo-
lecolare del Dipartimento di Scienze Agrarie, degli
Alimenti e del’lAmbiente, aveva come obiettivo lo
studio dell'attivita probiotica della capacitaimmu-
nomodulatrice di miscele di probiotici e prebiotici.
Tra le attivita svolte rientrano: la determinazione
dell'influenza dei beta-glucani sulla crescita batte-
rica mediante I'analisi delle unita formanti colonie
(ufc/ml) e il monitoraggio della densita ottica (OD),
la valutazione dell'effetto dei beta-glucani sulla ca-
pacita disopravvivenza batterica durante il transito
gastro-intestinale effettuata tramite il monitorag-
gio della crescita batterica mediante analisi delle
unita formanti colonie (ufc/ml), la valutazione della
capacita dei beta-glucani di influenzare I'abilita di
adesione dei ceppi probiotici utilizzando come mo-
dello di studio in vitro le colture cellulari umane di
adenocarcinoma del colon (Caco-2) e la valutazio-
ne dell'influenza dei beta-glucani sull'espressione

trascrizionale di geni coinvolti nei meccanismi di
risposta immunitaria. In particolare per valutare
la capacita dei beta-glucani di influenzare l'attivita
immunomodulatrice di batteri probiotici ho alle-
stito saggi di interazione tra probiotici, prebiotici e
celluleimmunitarie. Ho studiatoilivelli trascrizionali
di diversi geni coinvolti nella risposta immunitaria
mediata da citochine, tra cuii geni codificanti per le
interlochine8e 1-B(IL-8 e L- 1 B), al fine diidentifica-
re eventuali influenze nei meccanismi di immuno-
modulazione dovute alla presenza dei beta-glucani.

COMPETENZE

Questo corso di formazione ha influito positiva-
mente sul mio bagaglio culturale e mi ha permesso
di confrontarmi con colleghi di diversa provenien-
za e professionalita. La formazione in loco mi ha
permesso di conoscere alcune aziende del nostro
comprensorio, diapprofondire i processi produttivi
e divalutare positivamente le produzioni locali.

OBIETTIVI

Mi piacerebbe lavorare in un laboratorio allavan-
guardia nellaricerca applicata e fare delle esperien-
ze lavorative all'estero per ampliare il mio bagaglio
culturale ma anche per creare nuove collaborazioni
tra paesi esteri e la nostra regione.



CREDITS

Soggetto Attuatore
Implementing Entity

D.A.Re.
DISTRETTO AGROALIMENTARE REGIONALE SCRL

-
Distretto Tecnologico Agroalimentare »

Struttura Attuatrice della Formazione
Training Implementing Institution

UNIVERSITA DEGLI STUDI DI FOGGIA
Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti
e del’/Ambiente - S.A.FE.

Responsabile Scientifico di Progetto
Scientific Project Supervisor
PROF. AGOSTINO SEVI



PARTNERS

PASTIFICIO A. MASTROMAURO GRANORO SRL

SANGUEDOLCE SRL

TAMMA INDUSTRIE ALIMENTARI DI CAPITANATA

Temma

TRADIZIONE CONTEMPORANEA

LEPORE MARE

urica possions il mare

ORTOREALE

Stescoprons>

7
Ortoreale

PROTEUS PROGETTI SCARL



STAGE

UNIVERSITA DEGLI STUDI DI FOGGIA
Dipartimento di Scienze Agrarie,
degll Allment| e dellAmbiente - S.A.F.E.

UNIVERSITA DEL SALENTO
Dipartimento di Scienze e Tecnologie
Biologiche ed Ambientali - DiSTeBA

UNlVERSlTA
' DEL SALENTO

SANGUEDOLCE SRL

Floeearalla

Saporesd)

TAMMA INDUSTRIE ALIMENTARI DI CAPITANATA

Teamma

TRADIZIONE CONTEMPORANEA.

ORTOREALE SRL

OProns;

AFre
Ortoreale



LEPORE MARE SRL

umica passiona il mare

PASTIFICIO ATTILIO MASTROMAURO - GRANORO SRL

W ..
\%,_\ granoro
=~g.' fw

OSPEDALE CASA SOLLIEVO DELLA SOFFERENZA
I.R.C.C.S.

f,&ﬁf)ﬂ]}'*-\\
r

y -
‘DO

ey
oS>

CONSIGLIO PER LA RICERCA E LA SPERIMENTAZIONE
IN AGRICOLTURA - CENTRO DI RICERCA PER LA
CEREALICOLTURA

CRA-

CONSIGLIO PER LA RICERCA
E LA SPERIMENTAZIONE
INAGRICOLTURA

SELEZIONE CASILLO SRL

Selezione
Casiflo

Generosa di natura.



	copertine
	PROALIFUN booklet

