Curriculum vitae Dott.ssa Cristina RESTUCCIA

Nata il 18 Febbraio 1972 a Catania

s Laureata con il massimo dei voti e 1a lode in Scienze e Tecnologie Alimentari presso I’Universita degli Studi di
Catania, Dicembre 1996

« PhD in Biotecnologie degli Alimenti presso "Universita degli Studi di Catania, 2001

Qualifiche e Posizione

e Ricercatore confermato a tempo indeterminate per il settore AGR16 Microbiologia Agraria presso |'Universitd
degli Studi di Catania da Novembre 2002

* Dottorato di ricerca (PhD) in Biotecnologie degli Alimenti, Universitd degli Studi di Catania, 1998-2001
Cuttore della materia Microbiclogia degli alimenti presso I'Universita degli Studi di Catania, 2000
Abilitazione alla professione di Tecnologo alimentare, Universita di Napoli, 1998

Attivita scientifica

L’attivitd scientifica della Dott.ssa Cristina Restuccia, svolta nel campo della microbiologia alimentare, ¢ prevalentemente
incentrata sullo studio degli alimenti fermentati e non e sull’applicazione di tecniche coltivazione-dipendenti ¢ —
indipendenti per I'identificazione dei microrganismi presenti, come dimostrato dalle numerose pubblicazioni su riviste
internazionali indicizzate e dalla partecipazione a numerosi congressi nazionali ed internazionali. 1 suoi ambiti di ricerca
focalizzati sulla selezione e caratterizzazione di microrganismi, prevalentemente lieviti, coinvelti nella produzione di
diversi alimenti fermentati. Particolare attenzione & riservata al ruolo bioprotettivo di ceppl di lievite isolati da matrici
alimentari e caratterizzati dal fenotipo killer da impiegare come agenti di biocontrollo contro microrganismi patogeni e/o
alteranti. Ulteriore ambito di ricerca & quello dei prodotti minimamente processati, per i quali sono valutati gli effetti di
parametri agronomici, tecnologici ¢ di packaging sulla qualitd microbiologica. Tali ambiti di ricerca sono condotti anche
in collaborazione con Universita ed Enii di ricerca italiani e stranieri.

£, inoltre, responsabile per I’Universita degli Studi di Catania di attivita di ricerca nell’ambito di programmi di mobilita
internazionale in collaborazione con: Université A/. MIRA de Béjaia, Algeria; University of Wroklaw, Poland; University
of Teheran, Iran; Université de Carthage, Tunis; Institut National de Recherche et d” Analyse Physico-chimique of Tunisia,
Tunisia; Czech University of Life Sciences, Czech Republic; Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos
(TATA), Spain.

Attivita didattica

»  Docente di Microbiologia generale presso I'Universita degli Studi di Catania dall’ Anno Accademico
2004/2005 ad oggi

¢ Docente di Microbiologia industriale presso I’Universita deghi Studi di Catania per gii Anni Accademici
2004/2005, 2005/2006, 2006/2007, 2007/2008, 2008/2009, 2009/2010

s Docente di Biotecnologie alimentari presso I"'Universita degli Studi di Catania per I"’Anno Accademico 20603-
2004

¢ Decente di Genetica dei microrganismi presso I"Universitd degli Studi di Catania per gli Anni Accademici
2000/2001, 200172002, 2003/2004

Dal 1999 ad oggi & stata relatrice di pill di un centinaio di tesi svolte nell’ambito dei corsi di laurea in Scienze
¢ Tecnologie alimentari dell” Ateneo di Catania.

L stata, inoltre, tutor dei seguenti PhDD:

1) Serena Muccilli (Dottorato di ricerca in Scienze e Tecnologie alimentary, XXII ciclo); titolo: “Isolation
and characterization of veasts isolated from naturally fermented olive brine with bioprotective function”.

2) Samantha Cremona (Dottorato di ricerca in Produzioni ¢ Tecnologie Alimentari, XX VI ciclo); titolo “Effect
of microbial populations of sourdoughs on gluten digestibility”.

3) Lucia Parafati (Dottorato di ricerca internazionale in Plants Health Technology and Protection of Agro-

Systems, XX VIII ciclo).



Attivita di referaggio per riviste scientifiche internazionali

Dal 2008 ¢ reviewer di: Journal of Applied Microbiology, Letters in Applied Microbiology, Journal of Food
Protection, Life Sciences, Journal of Environmental Science and Health Part B, Food Microbiology, Food
Research International, Environmental Science and Pollution Research, Journal of Basic Microbiology,
Journal of Microbiology & Experimentation; Postharvest Biology and Technology, LWT-Food Science and
Technology, Biological Control; Biomass and Bioenergy, Annals of Microbiology; Microbiological Research,
Food Biotechnology; Biocontrol Science and Technology; Scientific Reports; Archives of Microbiology;
BMC Microbiology; Plos One.

E componente dell’Editorial Board di Food Microbiology (Elsevier, ISSN: 0740-0020) ed Heliyon (Elsevier,
ISSN: 2405-8440).

Progetti di ricerca

La Dott.ssa Cristina Restuccia ha partecipato, in qualitd di componente o responsabile, a numerosi progetti di ricerca
nazionali e regionali, in cui si ¢ occupata di vari ambiti della microbiologia alimentare.

In qualita di componente ha partecipato ai seguenti progetti:

* POP 1994/99 - Misura 10.4 - Progetto su "Caratterizzazione e miglioramento delle produzioni viticole ed enologiche” -
Sottoprogetto n. 3

* POM (Programma Operative Multiregionale) Misura 2-Progetto B33 sul "Miglioramento e valorizzazione dei vini
ottenuti da uve autoctone dell'ltalia meridionale attraverso lo studio ed il controllo delle variabili critiche che ne
determinano la tipicita sensoriale"

» POM (Programma Operativo Multiregionale) Misura 2-Progetto B22 su “Biotecnologie per la valorizzazione di prodotti
da fomo tipici dell'ltalla  meridicnale mediante l'individuazione dei fattori che ne determinano la specificita
organolettica, biologica e nutrizionale”

* Progetto di ricerca del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali (MIPAF) dal titolo “Ricerche e Sperimentazione
nel Settore dell’ Agrumicoltura Italiana”, Pubblicazione n. 60. Titolo della ricerca: Analisi sensoriale e microbiologica
di agrumi affettati pronti per il consumo.

* PRIN 2002 Progetio di ricerca cofinanziato dal Ministero dell’Istruzione, dell’Universita ¢ della Ricerca (MIUR) dal
titolo “Studio degli effetti delle basse e bassissime pressioni parziali di ossigeno sulla qualitd degli alimenti al
consumo”

* PRIN 2004 Progetto di ricerca cofinanziato dal Ministero dell’Istruzione, dell’Universita e della Ricerca (MIUR) dal
titolo “Prodotti orticoli di IV gamma: strategie di produzione e miglioramento della qualitd”

» Progetto di Ricerca di Ateneo finanziamento su fondi del bilancic universitario dal titolo “Batteri lattici ¢ amine biogene
negli alimenti tradizionali fermentati”

» P.S.R. Sicilia 2007-2013 - Misura 124 "Cooperazione per lo sviluppe di nuovi prodotti, processi e tecnologie nei settori
agricolo e alimentare, e in quello forestale", Titolo del progetto: "Innovazione di processe e di prodotto per una
cinaricoftura sostenibile”

* P.S.R. Sicilia 2007-2013 - Misura 124 "Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie nei settori
agricolo e alimentare, e in quello forestale”, Titolo del progetto: “Miglioramento della qualita dei cereali e dei loro
derivati attraverso 1"utilizzo di risorse genetiche per I’aumento della competitivita delle imprese”

+ PRIN 2012 Progetto di ricerca cofinanziato dal Ministero dell’Istruzione, dell’Universita e della Ricerca (MIUR) dal
titolo ““Long Life, High Sustainability” - "Shelf Life Extension come indicatore di sostenibilitd". Contugare
"estensione di vita di un prodotto alimentare determinata da un’innovazione di formulazione, processo o packaging,
con la variazione di sostenibilita dell’intero ciclo di vita del prodotto”

In qualita di responsabile scientifico efo di attivita ha partecipato ai seguenti progetti:

» Progetto di Ricerca di Ateneo 2004, finanziamento su fondi del bilancio universitario “Monitoraggio molecolare diretto
della popolazione di leviti in paste acide per I'industria panaria

* Progetto di Ricerca di Ateneo 2006, finanziamento su fondi del bilancio universitario “Impiego di lieviti starter
selezionati per il miglioramento qualitative di vini speciali”.

* Progetto di Ricerca di Ateneo 2009, finanziamento su fondi del bilancio universitario “Attivita killer in lieviti isolati da

matrici alimentari”



* Progetto di Ricerca di Ateneo 2010, finanziamento su fondi del bilancio universitario “Attivita killer in lieviti isolati da
matrici alimentari”

* Progetio PON 02_00667-PON 02 00451 3361509 (2012} dai titolo “Utilizzo integrato di approcci tecnologici
innovativi per migliorare la shelf-life e preservare le proprieta nutrizionali di prodotti agroalimentari”, Attivita
“Miglioramento della qualita e della shelf-life di vegetali di IV gamma mediante Ja messa a punto di strategie rivolte
al contenimento della carica microbica”

* Progetto "VIPACFood — Valorization of industrial fruits by Products and algae biomass waste: Development of Active
Coatings to extend Food shelf Jife and reduce food losses” (dal 2017 a oggi). Bando ERANET ARIMNET2. Settimo
programma quadro (7°PQ) dalla Commissione europea (contratto n° 618127 ERANET ARIMNET? “Coordination
of research in Mediterranean area™)

Articoli pubblicati
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Pesce GR, Mauromicale G. Quality traits of ready-to-use globe artichoke slices as affected by genotype,
harvest time and storage time. Part I: Biochemical and physical aspects. LWT Food Science and Technology,
76: 181-189 (2017).

Licciardello F, Pandino G, Barbagallo RN, Lombardo S, Restuccia C, Muratore G, Mazzaglia A, Strano MG,
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