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Posizione attuale 

Dal 01/10/2018 è professore associato (SSD AGR/15) presso l’Università degli Studi di Udine. 

Studi

	1998
	Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari presso l'Università degli Studi di Udine con voto 110/110 e lode. Titolo della tesi "Effetto di alcune variabili compositive e di processo sulle proprietà antiossidanti dei prodotti della reazione di Maillard in sistemi modello". 

	2003
	Dottore di Ricerca in Scienze e Tecnologie degli Alimenti presso l’Università degli Studi di Udine. Titolo della tesi “Effetto di variabili compositive e strutturali sulla stabilità dei lipidi in sistemi alimentari” .



Posizioni ricoperte precedentemente

	1998-1999
	Svolge su base volontaria attività di ricerca sotto la direzione del Prof. Carlo Raffaele Lerici presso l'Università degli Studi di Udine.

	1999-2001
	Borsa di studio della regione Friuli Venezia Giulia per svolgere attività di ricerca presso l'Università degli Studi di Udine. 

	2001-2003
	Borsa di studio-ricerca-sviluppo “Filippo Maseri Florio” per svolgere attività di ricerca presso l'Università degli Studi di Udine nell’ambito del progetto “Stabilità dei lipidi negli alimenti congelati”.

	2003-2005
	Assegno di ricerca biennale, l’Università degli Studi di Udine. Transizione di fase e stabilità dei lipidi in sistemi alimentari. 

	2005-2006
	Contratto di collaborazione coordinata e continuativa, Università degli Studi di Udine, progetto “INTERREG III A Italia/Slovenia 2000/2006. Recupero e valorizzazione di fruttiferi di qualità per un arricchimento della biodiversità e a sostegno della frutticoltura biologica nelle aree transfrontaliere”. 

	2006-2007
	Assegno ricerca annuale finanziato dal Programma Operativo della Regione Friuli Venezia Giulia –Obiettivo 3- Fondo Sociale Europeo 2000-2008 – Asse D, Misura D4c. “Sviluppo di prodotti innovativi a basso contenuto calorico: sciroppi zuccherini destinati alla pasticceria”. 

	2007-2009
	Assegno di ricerca biennale, Università degli Studi di Udine. Effetto dello stato fisico sulla stabilità dei lipidi. 

	2009-2010
	Assegno di ricerca annuale, Università degli Studi di Udine. Assegno finanziato dal progetto “Risparmio idrico ed energetico e salubrità nell’innovazione delle colture floating- system” – Legge Regionale 26/05. 

	2010-2018
	Ricercatore presso il dipartimento di Scienze Agroalimentari, Ambientali ed animali dell’Università di Udine



Periodi di ricerca svolti all’estero
	Anno
	Luogo
	Attività

	1997
	Unilever Research Laboratory (Uk)
	Attività di ricerca sui processi di diffusione di acidi organici in vegetali freschi. Tirocinio pre-laurea della durata di 3 mesi. 

	1999
	University of München
(D)
	Attività di ricerca sullo studio delle capacità delle melanoidine di legare gli aromi del caffè. Short term scientifc mission di 1 mese finanziata dal progetto europeo “COST 919 - Melanoidins in Food and Health”. 

	2000
	ATO-DLO
Wageningen (NL)
	Attività di ricerca sull’effetto di blandi trattamenti termici sulla qualità e stabilità di prodotti vegetali minimamente trattati. Short term scientific mission di 1 settimana finanziata dal progetto europeo “FAIR - Innovation in Horticultural products.

	2000
	Wageningen University
(NL)
	Attività di ricerca sull’utilizzo di metodi fototermici per la valutazione della di caratteristiche termiche e ottiche di prodotti alimentari.  Stage di una settimana. 

	2007
	CNRS, Parigi (F)
	Attività di ricerca sulla caratterizzazione dello stato fisico dei lipidi mediante utilizzo di metodi a raggi X. Stage di una settimana.



Premi scientifici
	2004
	Premio nazionale “Carlo Lerici” per la migliore tesi di dottorato del XV ciclo in Scienze e Tecnologie degli Alimenti. 

	2006
	Primo Premio StartCup per il Business Plan dal titolo “Progettazione e produzione di una tecnologia innovativa per la rimozione di un contaminante tossico, l’acrilammide, da alimenti finiti”.

	2006
	Primo Premio Nazionale per l’Innovazione per il Business Plan dal titolo “Progettazione e produzione di una tecnologia innovativa per la rimozione di un contaminante tossico, l’acrilammide, da alimenti finiti”.

	2010
	Riconoscimento per la miglior pubblicazione di giovani ricercatori della Facoltà di Agraria dell’Università di Udine. Calligaris S., Arrighetti G., Barba L., Nicoli M.C. Phase transition of sunflower oil as affected by the oxidation level. Journal of American Oil Chemists Society, 85(7), 591-598, 2008.



Altre attività
	2007-2017
	Socio di spin off accademico (AFoTech srl, costituito il 10.05.2007), azienda di servizi ad alto contenuto scientifico-tecnologico per le aziende alimentari. Lo spin off è stato costituito in seguito alla vincita del Premio Nazionale per l’Innovazione del 2006.

	2008-2017
	Auditor qualificato per svolgere audit in aziende alimentari secondo lo standard internazionale Food Safety Standard BRC. S. Calligaris ha condotto più di 50 audit di terza parte in aziende alimentari sul territorio italiano.

	Dal 2010 ad oggi
	Membro della Società Scientifica di Scienze e Tecnologie Alimentari (SISTAL).

	Dal 2017 ad oggi 
	Membro del Gruppo Scientifico italiana di confezionamento degli alimenti  GSICA




ATTIVITÀ DIDATTICA

Dal 2003 S. Calligaris svolge attività didattica in modo continuativo in diverse Università italiane. Attualmente è docente dei seguenti corsi: 
· “Progettazione e gestione dei sistemi di qualità e stima della shelf-life” nell’ambito dell’Insegnamento “Sistemi di gestione della sicurezza e della qualità”, Corso di laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie alimentari, Università di Udine
· “Tecnologie della trasformazione” nell’ambito dell’insegnamento “Filiere dei prodotti di Origine Animale”, Corso di Laurea Magistrale in Allevamento e Benessere Animale, Università di Udine
· “Tecnologie Alimentari” nell’ambito dell’insegnamento Scienze dell’Alimentazione, Corso di Laurea di primo livello Tecniche della prevenzione nell'ambiente e nei luoghi di lavoro, corso inter-ateneo Udine-Trieste. 
· “Industrial process”, Master internazionale di primo livello inter-ateneo Udine-Trieste “Coffee Economics and Science Ernesto Illy”, 
· 
Svolge abitualmente attività di relatore di studenti di laurea di primo livello, magistrale e di dottorato. 

ATTIVITÀ DI RICERCA

Dal 1998 ad oggi S. Calligaris svolge attività di ricerca in modo continuativo su diversi temi inerenti le tecnologie alimentari. Nello specifico, l’attività di ricerca di S. Calligaris è focalizzata su aspetti relativi alla stabilità e alla sicurezza degli alimenti nonché sulle relazioni tra interventi tecnologici e i loro effetti su composizione, struttura e proprietà degli alimenti. Inizialmente, l’attenzione è stata rivolta alla valutazione degli effetti dei trattamenti tecnologici sulle proprietà antiossidanti degli alimenti. Successivamente, è stata affrontato il tema dell’effetto dello stato fisico dei componenti degli alimenti sulla loro stabilità. Ad oggi gli studi di S.Calligaris si stanno prevalentemente concentrando sullo sviluppo di alimenti con specifiche funzionalità grazie ad un approccio di food structure design. 
Di seguito vengono descritti in dettaglio i principali temi di ricerca affrontati. 

Ruolo e influenza di processi di trasformazione e conservazione sulla funzionalità nutrizionale degli alimenti. 

Nei primi anni di attività, gli studi di S. Calligaris si sono concentrati sulla valutazione dell’impatto di alcune tecnologie di trasformazione e conservazione su alcune proprietà funzionali degli alimenti (capacità antiossidante, di legare aromi, ecc). Gli studi sono stati condotti su prodotti scelti in relazione al loro contenuto di antiossidanti naturali e/o alla loro storia tecnologica. Particolare attenzione è stata posta all’effetto dello sviluppo delle reazioni di imbrunimento non enzimatico, quali la reazione di Maillard e la polimerizzazione dei polifenoli in grado di generare composti ad azione antiossidante ma anche pro-ossidante. Lo studio si è anche concentrato sulla valutazione della capacità delle melanoidine, estratte da caffè tostato, di legare composti volatili odorosi. 

Studio e interpretazione delle cinetiche di ossidazione degli alimenti in relazione al loro stato fisico

A partire dalle esperienze pregresse, S. Calligaris ha orientato l’attività di ricerca alla valutazione delle cinetiche delle reazione di ossidazione di componenti di interesse alimentare in relazione alla storia tecnologica del prodotto e alle condizioni di conservazione. I lavori hanno riguardato lo studio e la modellazione cinetica dell’ossidazione di carotenoidi in derivati di pomodoro durante la conservazione a temperature di congelamento e l’effetto della presenza di sali sulla cinetica di ossidazione di oli vegetali. 
Successivamente, le ricerche si sono focalizzate sulla valutazione dell’effetto dello stato fisico dei componenti dell’alimento, soprattutto di natura lipidica, sullo sviluppo delle reazioni di ossidazione. Queste ricerche sono state condotte nell’ambito del dottorato di ricerca. A tale scopo sono state implementate tecniche analitiche idonee per lo studio dello stato fisico dei lipidi, anche in sistemi complessi multifasici. In particolare, grazie alla collaborazione con i ricercatori dell’Istituto di Cristallografia del CNR (sede di Trieste), sono state applicate tecniche combinate di calorimetria differenziale a scansione e analisi diffrazione con raggi X con luce di sincrotrone, instaurando una proficua collaborazione con i ricercatori dell’Istituto di Cristallografia del CNR (Trieste). 
È stato quindi studiata la relazione esistente tra struttura dei lipidi e le loro cinetiche di ossidazione dimostrando l’esistenza di comportamenti “non-Arrhenius” con deviazioni positive per effetto della parziale cristallizzazione della frazione lipidica e/o acquosa. A tale riguardo è stato messo a punto un modello di previsione della velocità di ossidazione che ha trovato applicazione in numerosi sistemi, quali olio di girasole, olio extra vergine di oliva, carotenoidi, emulsioni, prodotti da forno. Questi studi più recentemente sono stati focalizzati allo studio dell’effetto dello stato fisico dei lipidi sulle cinetiche di ossidazione del β-carotene incluso in network lipidici morfologicamente diversi.
Su questi argomenti S. Calligaris nel 2010 ha presentato richiesta di finanziamento ERC Starting Grant. Nonostante il progetto non sia risultato nel ranking dei progetti finanziati, esso ha superato tutte le fasi di valutazione, compresa l’intervista a Bruxelles in sede comunitaria. 

Sviluppo di modelli matematici per la previsione della shelf life 

La comprensione delle relazioni esistenti tra struttura e velocità di ossidazione ha costituito la base di partenza per lo sviluppo di metodi per la previsione della shelf life di alimenti a medio-lunga vita commerciale. In particolare, sono stati sviluppati dei sistemi integrati di previsione della shelf life di diversi alimenti mediante test di invecchiamento accelerato. 
Nell’ambito delle problematiche connesse alla stima e previsione della shelf-life, le ricerche si sono indirizzate allo studio della possibile applicazione della luce come fattore accelerante alternativo alla temperatura per l’esecuzione di test di invecchiamento accelerato. 
L’approccio e le problematiche relative alla valutazione della shelf life è stato razionalizzato in un diversi capitoli di libri e in alcune review. Attualmente, ulteriori ricerche sono tese ad indagare aspetti poco considerati, come la valutazione della shelf life secondaria degli alimenti.

Studio e sviluppo di applicazioni di tecnologie innovative al settore alimentare
Parte dell’attività di ricerca si S. Calligaris si è anche focalizzata sullo studio delle potenzialità applicative di tecnologie innovative per la decontaminazione di alimenti, l’inattivazione enzimatica e la modificazione delle proprietà strutturanti dei biopolimeri alimentari. E’ stata inoltre valutata la possibilità di impiegare l’omogeneizzazione ad alta pressione in combinazione con trattamenti con ultrasuoni nell’ottica di una migliore efficienza energetica. 

Approccio di food structure design per lo sviluppo di alimenti funzionali 
Le diverse conoscenze ed esperienze maturate da S. Calligaris sono state integrate al fine di sviluppare strategie di food structure design per lo sviluppo di nuovi alimenti funzionali. Le ricerche più attuali di S. Calligaris sono rivolte alla possibilità di sfruttare le peculiarità strutturali dei biopolimeri alimentari per nuove strategie di formulazione degli alimenti. Questi argomenti si collocano nell’ambito delle priorità evidenziate dal programma di finanziamento europeo Horizon 2020 nell’ottica di progettare alimenti per specifiche categorie di consumatori.
In questo contesto, le ricerche si sono orientate principalmente allo sviluppo di sistemi nanostrutturati per i) veicolazione e protezione di componenti bioattivi e microrganismi probiotici e ii) sostituzione/riduzione di grassi concreti negli alimenti. 
Nello specifico, le ricerche sono focalizzate su due grandi temi:
· Sviluppo di sistemi nanostrutturati di veicolazione di composti bioattivi e probiotici, i cosiddetti nano-delivery systems, cioè emulsioni diversamente strutturate in grado di proteggere i composti bioattivi nell’alimento e allo stesso tempo veicolarli in specifici tratti del sistema gastrointestinale. Tra questi sistemi, S. Calligaris ha lavorato sullo sviluppo di nanoemulsioni, microemulsioni ed emulsioni strutturate con l’obiettivo di veicolare composti quali β-carotene, silimarina, acidi grassi polinsaturi, curcumina e microrganismi probiotici. Nell’ambito di questi studi vengono utilizzati sistemi di digestione in vitro per simulare il destino degli alimenti dopo ingestione. 
· Sviluppo di sostituti dei grassi concreti: questi studi hanno lo scopo di individuare strategie strutturazione di oli al fine di utilizzarli nella formulazione di alimenti a ridotto contenuto di acidi grassi saturi e trans. L’obiettivo è quello di sostituire la frazione lipidica satura e le sue funzionalità tecnologiche con una frazione insatura strutturata, cioè con proprietà fisiche simili a quella dei grassi concreti. Nell’ambito di queste ricerche sono stati studiati sia sistemi a base esclusivamente lipidica, definiti oleogel, sia sistemi multifasici, definiti emulsioni strutturate. Esempi di agenti strutturanti studiati sono monogliceridi saturi, fitosteroli, cere, alcol degli acidi grassi, k-carragenina, fibre vegetali. Diversi sono stati gli studi applicativi su questo argomento. 
Queste ricerche hanno condotto al deposito in Italia nel 2016 e a livello mondiale nel 2017 di un brevetto sul processo di produzione di un sostituto dei grassi concreti. Inoltre, questi studi hanno suscitato notevole interesse da parte di diverse aziende alimentari.

Le attività di ricerca sopra descritte, hanno visto S. Calligaris collaborare con altri ricercatori a livello nazionale ed internazionale, come riassunto di seguito. 

Collaborazioni scientifiche con gruppi di ricerca nazionali e internazionali
	Ente 
	Nazione
	Referente 

	University of München
	Germania
	Schieberle P.

	University of Guelph 
	Canada
	Marangoni A.G.

	Washington State University
	USA
	Barbosa-Canovas G.

	University of Ljubljana
	Slovenia
	Poklar Ulrich N., 

	Teagas Cork, 
	Irlanda
	Mao S., Mao L.

	Isfhan Univerisity, Iran
	Iran
	Goli A., Fayaz G.

	Istituto di Cristallografia CNR
	Italia
	Barba L., Arrighetti G.

	Univeristà di Padova 
Istituto Italiano del Fegato
	Italia
Italia
	Spilimbergo S.
Rosso N.

	Barilla Spa, Parma
	Italia
	Suman M.

	GEA Italia Spa, Parma
	Italia
	S. Grasselli

	Università di Foggia
	Italia
	Del Nobile M.A






Partecipazione a progetti di ricerca
S. Calligaris è stata responsabile scientifico dei seguenti progetti di ricerca finanziati da enti pubblici ed imprese.  

	Anno
	Titolo del progetto
	Ente finanziatore

	2001
	Transizioni di fase e stabilità dei lipidi in sistemi alimentari congelati
	Università di Udine

	2007 
	Study on the physical structure of lipids for nanofood application by using XRDT
	Elettra Sincrotrone, Trieste

	2008
	Study on the physical structure of self-assembly lipid structures for nanofood application by using XRD analysis.
	Elettra Sincrotrone, Trieste

	2009
	Study on the physical structure of self-assembly structures formed by monoglycerides for food application by using synchrotron XRD analysis
	Elettra Sincrotrone, Trieste

	2010
	Study on the physical structure of self-assembly structures formed by monoglycerides for food application by using synchrotron XRD analysis (rinnovo)
	Elettra Sincrotrone, Trieste

	2014
	Applicazione dell’omogeneizzazione ad alta pressione e degli ultrasuoni nel settore alimentare 
	Partner industriale 

	2015
	Applicazione dell’omogeneizzazione ad alta pressione e degli ultrasuoni per la produzione di succhi vegetali
	Partner industriale 

	2015
	Studio e la valutazione della capacità di nuovi ingredienti strutturanti di formare organogel e/o idrogel
	Partner industriale 

	2016
	Sviluppo di strategie di strutturazione di oli vegetali
	Partner industriale 

	2016
	Organizzazione Corso per Esperti Tecnici di Sistemi di Gestione della Qualità
	Partner industriale 

	2017
	Applicazione industriale del brevetto “Metodo per la realizzazione di composti sostitutivi e/o imitativi dei grassi”
	Partner industriale 

	2017
	Caratterizzazione di creme vegetali
	Partner industriale 

	2017
	Sostituzione dei grassi saturi in diverse formulazioni di creme
	Partner industriale 

	2017
	Studio della stabilità di cialde di caffè (progetto POR-FESR)
	Partner industriale 

	2017
	Sviluppo di alimenti funzionali
	Partner industriale 

	2017
	Gelificazione di oli ricchi di MCT
	Partner industriale 

	2017
	Finanziamento delle attività base di ricerca FABR  (art. 1, commi 295 e seguenti, della Legge 11 dicembre 2016)
	ANVUR

	2018
	Studio delle caratteristiche fisiche di matrici lipidiche
	Partner industriale 

	2018
	Studio delle proprietà funzionali di proteine
	Partner industriale 



S. Calligaris ha anche partecipato come componente di gruppi di ricerca a diversi progetti nazionali ed internazionali finanziati da enti pubblici ed imprese.  Di seguito l’elenco.

	Anno
	Titolo del progetto
	Ente finanziatore

	2011/2016
	Dalla nutrigenetica alla nutraceutica: sviluppo di azioni sinergiche ed integrate per la realizzazione di test, diete e prodotti in grado di migliorare la salute pubblica e prevenire le principali patologie alimentari. Art. 13 D.M. 593/2000
	MIUR

	2011/2014
	Cost Action FA1001. The application of innovative fundamental food-structure property relationships to the design of food for health. 
	Comunità Europea

	2009/2010
	Risparmio idrico ed energetico e salubrità nell’innovazione delle colture floating- system”
	Regione FVG

	2000/2006
	Progetto INTERREG III A Italia/Slovenia 2000/2006. Recupero e valorizzazione di fruttiferi di qualità per un arricchimento della biodiversità e a sostegno della frutticultura biologica nelle aree transfrontaliere
	Regione FVG

	2005
	Sviluppo di metodi predittivi per la valutazione della shelf-life di prodotti da forno. 
	Area Science Park (TS)

	2001-2001
	Valutazione di cinetiche di migrazione di umidità in prodotti da forno refrigerati”.
	Area Science Park (TS)

	2001-2002
	Caratterizzazione tecnologica e studio delle proprietà funzionali di derivati ottenuti da cultivar autoctone di fruttiferi quali melo e pero (Responsabile U.O.).
	Regione Friuli Venezia Giulia

	1999/2001
	COST action 919 - Melanoidins in Food and Health
	Comunità Europea



Referente scientifico di assegni di ricerca

S. Calligaris è attualmente referente scientifico di un assegno di ricerca annuale dal titolo “Innovative food solutions for cancer patients” finanziato dal Fondo sociale Europeo, HEaD "HIGHER EDUCATION AND DEVELOPMENT" UNIUD – GRUPPO 1 OPERAZIONE 2, e svolto in collaborazioen con l’azienda Dr. Schär.


ELENCO DELLE PUBBLICAZIONI SU RIVISTE INTERNAZIONALI

	
	Titolo
	I.F.

	1
	Nicoli M.C., Calligaris S.*, Manzocco L. Effect of enzymatic and chemical oxidation on the antioxidant capacity of catechin model systems and apple derivatives. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 48, 10, 4576-4580, 2000.
	1.560

	2
	Da Porto C., Calligaris S., Celotti E., Nicoli M.C. Antiradical properties of commercial cognacs assessed by DPPH test. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 48, 9, 4241-4245, 2000.
	1.560

	3
	Hofmann T., Czerny M., Calligaris S., Schieberle P. Model studies on the influence of coffee melanoidins on flavour volatiles of coffee beverages. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 49, 2382-2386, 2001.
	1.576

	4
	Manzocco L., Calligaris S., Mastrocola D., Nicoli M.C., Lerici C.R. Reviews of non-enzymatic browning and antioxidant capacity in processed foods. Trends in Food Science and Technology, 11, 340-346, 2001.
	1.379

	5
	Manzocco L., Calligaris S., Nicoli M.C. Assessment of pro-oxidant activity of foods by kinetics analysis of crocin bleaching. Journal of Agricultural and Food Science, 50, 10, 2767-2771, 2002.
	1.915

	6
	Calligaris, S*, Falcone, P., Anese, M. Colour changes of tomato purees during storage at freezing temperatures. Journal of Food Science, 67, 6, 2432-2435, 2002.
	1.188

	7
	Anese, M., Calligaris, S., Nicoli, M.C., Massini, R. Influence of total solids concentration and temperature on the changes in redox potential of tomato pastes. International Journal of Food Science and Technology, 38, 55-61, 2003.
	0.907

	8
	Calligaris, S.*, Manzocco L., Anese, M., Nicoli, M.C. Effect of heath treatment on the antioxidant and pro-oxidant activity of milk. International Dairy Journal, 14, 5, 421-427, 2004.
	2.031

	9
	Calligaris, S.*, Manzocco, L., Conte, L.S., Nicoli, M.C. Application of a modified Arrhenius equation for the evaluation of oxidation rate of sunflower oil at sub-zero temperatures. Journal of Food Science, 69, 8, 361-366, 2004. 
	0.990

	10
	Calligaris, S.*, Nicoli M.C. Effect of selected ions from lyotropic series on lipid oxidation rate. Food Chemistry, 94, 1, 130-134, 2006.
	2.433

	11
	Calligaris, S.*, Sovrano, S., Manzocco, L., Nicoli, MC. Influence of Crystallisation on the oxidative stability of extra virgin olive oil. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 54, 2, 529-535, 2006.
	2.322

	12
	Manzocco, L., Calligaris S., Nicoli, MC. Modelling bleaching of tomato derivatives at subzero temperatures. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 54, 4, 1302-1308, 2006.
	2.322

	13
	Pittia P., Anese M., Manzocco L., Calligaris S., Mastrocola D., Nicoli M.C. Liquid-vapour partition of ethanol in bakery products. Flavour and Fragrance Journal, 21, 3-7, 2006.
	0.623

	14
	Calligaris, S.*, Manzocco, L., Nicoli, MC. Modelling the temperature dependence of oxidation rate in water-in-oil emulsions stored at sub-zero temperatures. Food Chemistry, 101, 1019-1024, 2007.
	3.052

	15
	Calligaris, S.*, Manzocco, L., Kravina, G. Nicoli M.C. Shelf-life modeling of bakery products by using oxidation indexes. Journal of Agriculture and Food Chemistry, 55, 5, 2004-2009, 2007.
	2.532

	16
	Calligaris, S.*, Da Pieve S., Kravina, G., Manzocco, L., Nicoli M.C. Shelf-life prediction of bread sticks by using oxidation indices: a validation study. Journal of Food Science, 73, 2, E51-E56, 2008.
	1.489

	17
	Manzocco, L., Kravina, G., Calligaris, S., Nicoli M.C. Shelf life modelling of photosensitive food: the case of coloured beverages. Journal of Agriculture and Food Chemistry, 56 (13) 5158-5164, 2008.
	2.562

	18
	Calligaris S.*, Arrighetti G., Barba L., Nicoli M.C. Phase transition of sunflower oil as affected by the oxidation level. Journal of American Oil Chemists Society, 85(7), 591-598, 2008.
	1.504

	19
	Calligaris S.*, Munari M., Arrighetti G., Barba L. An insight into physicochemical properties of coffee oil. European Journal of Lipid Science and Technology, 111, 12, 1270-1277, 2009.  
	1.354

	20
	Nicoli M.C., Calligaris S., Manzocco L. Shelf life testing of coffee and related products: uncertainties, pitfalls and perspectives. Food Engineering Reviews, 1, 2, 159-168, 2009.
	New journal

	21
	Calligaris S.*, Da Pieve S., Arrighetti G., Barba L. Effect of the structure of monoglyceride-oil-water gels on aroma partition. Food Research International, 43,671-677, 2010.
	2.416

	22
	Da Pieve, S., Calligaris S., Co E., Nicoli M.C., Marangoni A. Shear nanostructuring of monoglyceride organogel. Food Biophysics, 5, 211-217, 2010.
	1.648

	23
	Anese M., Quarta B., Peloux L., Calligaris S. Effect of formulation on the capacity of L-asparaginase to minimize acrylamide formation in short dough biscuits. Food Research International, 44, 2837-2842, 2011.
	3.150

	24
	Da Pieve S., Calligaris S.*, Panozzo A., Arrighetti G., Nicoli M.C. Effect of monoglyceride organogel structure on cod liver oil stability. Food Research International, 44, 2978-2983, 2011.
	3.150

	25
	Calligaris S.*, Foschia M., Bartolomeoli I., Maifreni M., Manzocco L. Study on the applicability of high-pressure homogenization for the production of banana juices. LWT- Food Science and Technology, 45, 1, 117-121, 2012.
	2.545

	26
	Manzocco L., Panozzo A., Calligaris S. Accelerated shelf life testing (ASLT) of oils by light and temperature exploitation. Journal of American Oil Chemist’s Society, 89, 4, 577-583, 2012.
	1.773

	27
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2007 - 2009  Assegno di ricerca biennale,  Università degli Studi di Udine. Effe tto dello stato fi sico sulla stabilità dei  lipidi .   

2009 - 2010  A ssegno di ricerca annuale ,  Università degli Studi di Udine.   Assegno finanziato dal progetto  “Risparmio idrico ed energetico e salubrità nell’innovazione delle colture floating -   system ”  –   Legge  Regionale 26/05.   

2010 - 2018  Ricercatore presso il dipartimento di Scienze Agroalimentari, Ambientali ed animali dell’Università di  Udine  

  Periodi  di ricerca svolti  all’estero  

Anno  Luogo  Attività  

1997  Unilever  Research  Laboratory (Uk)  Attività di ricerca sui processi di diffusione di acidi organici in vegetali freschi.  Tirocinio  pre - laurea  della durata di  3 mesi.   

