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CURRICULUM VITAE ET STUDIORUM
Dati Personali
	Nome e Cognome:
	Maria Cristina Nicoli

	Luogo di Nascita:
	Udine

	Cittadinanza:
	Italiana

	Pagina personale:
	https://people.uniud.it/page/mariacristina.nicoli

	E mail:
	mariacristina.nicoli@uniud.it


Attuale occupazione:

Professoressa ordinaria di Scienze e Tecnologie Alimentari (S.S.D. AGR/15) nell’Università degli Studi di Udine, Dipartimento di Scienze AgroAlimentari Ambientali e Animali.
Studi

	Laurea:
	in Chimica e Tecnologie Farmaceutiche presso la Facoltà di Farmacia dell’Università degli Studi di Bologna cum laude

	Lingue straniere:
	Inglese, parlato e scritto (ottimo livello)


Attività post lauream e carriera accademica
	1985-1986
	Borsista presso il Dipartimento di Protezione e Valorizzazione Agro-alimentare dell’Università degli Studi di Bologna e poi il Dipartimento di Scienze degli Alimenti (ex Istituto di Tecnologie Alimentari) dell’Università degli Studi di Udine.

	1990
	Ricercatrice in Scienze e Tecnologie Alimentari (S.S.D. AGR/15) nell’Università degli Studi di Udine, Facoltà di Agraria.

	1998
	Professoressa associata in Scienze e Tecnologie Alimentari (S.S.D. AGR/15) nell’Università degli Studi di Sassari, Facoltà di Agraria.

	1999
	Professoressa associata in Scienze e Tecnologie Alimentari (S.S.D. AGR/15) nell’Università degli Studi di Udine, Facoltà di Agraria

	2005
	Professoressa ordinaria nell’Università degli Studi di Udine, Facoltà di Agraria poi Dipartimento di Scienze agroalimentari ambientali e animali.


ATTIVITÀ DIDATTICA

Insegnamenti presso UniUD
	AA 1994-1998
	· Insegnamento di di “Tecnologia delle Conserve Alimentari” presso il Corso di laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari dell’Università degli Studi di Udine.

	AA 1998-1999
	· Insegnamento di “Trasformazione e Conservazione dei Prodotti Agricoli” presso il corso di laurea in Scienze e Tecnologie Agrarie dell’Università degli Studi di Sassari.

· Modulo di “Biotecnologie Alimentari” del corso di laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari dell’Università degli Studi di Udine.

	AA 1999-2000
	· Modulo di “Tecnologie Alimentari I” del corso integrato di Tecnologie Alimentari del DU in Tecnologie Alimentari or. Lattiero Caseario dell’Università degli Studi di Udine.

· Insegnamento di “Tecnologie Alimentari” del DU in Viticoltura ed Enologia della Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi di Udine.

	AA 2000-2001
	· Modulo di “Operazioni Unitarie della Tecnologia Alimentare” del corso integrato di Operazioni Unitarie della Tecnologia Alimentare del corso di laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari dell’Università degli Studi di Udine.

· Modulo di “Biotecnologie Alimentari” del corso integrato di Biotecnologie vegetali ed alimentari del corso di laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari dell’Università degli Studi di Udine.

· Modulo di “Tecnologie Alimentari I” del corso integrato di Tecnologie Alimentari del DU in Tecnologie Alimentari or. Lattiero Caseario della Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi di Udine.

	AA 2001-2002
	· Modulo di “Le conserve alimentari” del corso integrato di Processi della Tecnologia Alimentare del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari (vecchio ordinamento)

· Modulo di Modulo di “Operazioni Unitarie della Tecnologia Alimentare” del corso integrato di Operazioni Unitarie della Tecnologia Alimentare del corso di laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari (vecchio ordinamento)

· Insegnamento di “Tecnologie Alimentari I - Operazioni Unitarie” del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari

	AA 2002-2003
	· Modulo di “Tecnologie Alimentari II- Prodotti di origine vegetale” del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari
· Insegnamento di “Conserve Alimentari” del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari

· Modulo di “Conserve alimentari” del corso integrato di Processi della Tecnologia Alimentare del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari (vecchio ordinamento)

· Insegnamento di  “Biotecnologie Alimentari” del Corso di Laurea di I livello in Scienze e Tecnologie Alimentari

	AA 2003-2004
	· Insegnamento di “Tecnologie Alimentari-Prodotti di Origine vegetale” del Corso di Laurea in Scienze e tecnologie Alimentari
· Insegnamento di “Tecnologie delle Conserve Alimentari”, Corso di Laurea in Scienze e tecnologie Alimentari

· Insegnamento di “Tecnologie non convenzionali”, Corso di Laurea specialistica in Scienze e Tecnologie Alimentari. 

	AA 2004-2007
	· Insegnamento di “Tecnologie Alimentari- Processi e prodotti”  Corso di Laurea in Scienze e tecnologie Alimentari

· Insegnamento di “Metodi Previsionali per la Stima della Shelf-Life” Corso di Laurea specialistica in Scienze e tecnologie Alimentari

· Insegnamento di “Tecnologie non convenzionali”, Corso di Laurea specialistica in Scienze e Tecnologie Alimentari

	AA 2007- 2009
	· Insegnamento di “Tecnologie Alimentari- Processi e prodotti” Corso di Laurea in Scienze e tecnologie Alimentari

· Insegnamento di “Tecnologie non convenzionali” del Corso di Laurea specialistica in Scienze e Tecnologie Alimentari

	AA 2009-oggi
	· Modulo di “Proprietà Chimiche e Fisiche degli Alimenti”, Corso di Laurea in Scienze e tecnologie Alimentari

· Corso di “Tecnologie Alimentari I”, Corso di Laurea magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari




Insegnamenti presso altre sedi
	AA 1998-1999
	· Insegnamento di “Trasformazione e Conservazione dei Prodotti Agricoli” presso il corso di laurea in Scienze e Tecnologie Agrarie dell’Università degli Studi di Sassari.




Attività nei corsi di Dottorato di ricerca
Dal 2000 fa parte del collegio dei docenti del dottorato di ricerca in Tecnologie Alimentari dell’Università di Udine, attualmente confluito nel corso di dottorato di Alimenti e Salute del medesimo Ateneo. 
E’ stata ed è supervisor dei seguenti dottorandi: 
	Lara Manzocco
	Influenza delle condizioni di processo e di conservazione sulle proprietà antiossidanti dei prodotti alimentari: alcuni casi-studio”. Università di Udine
	XIII Ciclo

	Sonia Calligaris
	Effetto di variabili compositive e strutturali sulla stabilità dei lipidi in sistemi alimentari” Università di Udine
	XV Ciclo

	Giuditta Kravina
	Sviluppo di metodi predittivi per la stima della shelf-life degli alimenti Università di Udine
	XX Ciclo

	Sara Da Pieve
	Study and development of multiphase systems for new food design strategies
	XIII Ciclo

	Alexandra Ignat
	Emerging technologies for safe, healthy and sustainable fresh-cut produce
	XXVII Ciclo

	Fabio Valoppi
	Study on self-assembly molecules for innovative food structure design
	XXVIII Ciclo

	Stella Plazotta
	Technological strategies for the sustainable valorisation of fruit and vegetable waste
	XXXI Ciclo

	Sofia Melchior

(in itinere)
	Technological interventions driving structural design for improving food functionalities
	XXXIII Ciclo

	Federico Basso

(in itinere)
	Non thermal processes for preparation of high added value food in professional catering
	XXXV Ciclo

	Giulia Romano

(in itinere)
	Optimization of cooking for food service: matching sensory and nutritional requirements as drivers for development of real-time sensors
(in collaborazione con Electrolux professional)
	XXXV Ciclo


Ha fatto parte della commissione di valutazione di dottorati di ricerca internazionali dell’Università di Navarra e Università di Santiago di Compostela.
ATTIVITÀ SCIENTIFICA
Pubblicazioni 
Autrice di oltre 140 pubblicazioni su riviste internazionali indicizzate su Web of Science e Scopus (vedi allegato 1) sui seguenti temi: 
· Proprietà di struttura, stabilità, sicurezza, funzionalità nutrizionale e tecnologica degli alimenti 

· Sviluppo di tecnologie non convenzionali per il miglioramento della qualità e sicurezza degli alimenti. 
· Problematiche di formulazione
· Sviluppo di modelli predittivi per la valutazione della shelf life degli alimenti. 
Per il dettaglio v. all. 1

Parametri bibliometrici

	
	Web of Science
	Scopus

	N. pubblicazioni indicizzate: 
	146
	134

	Citazioni (escluse le autocitazioni)
	4072
	4469

	h index:
	30
	36


Dati luglio 2020

Progetti di ricerca
E’  stata responsabile dei seguenti progetti di ricerca nazionali ed internazionali: 

	Anno
	Titolo della ricerca
	Ente finanziatore

	1992-1993
	Studio sulle reazioni di alterazione enzimatica e loro possibile controllo con metodi non convenzionali in prodotti frutticoli destinati alla trasformazione.
	CNR

	1994
	Inibizione delle alterazioni enzimatiche in vegetali destinati alla trasformazione mediante trattamenti ad alta pressione” (Contratto di ricerca).
	CNR

	1998
	Modelli e procedure per la previsione ed il prolungamento della shelf-life e valutazione quantitativa del rischio da patogeni negli alimenti ”(responsabile UR)
	MIUR

	1998-2001
	Innovation in Horticultural Products” FAIR ct 98 3903, (Responsabile nazionale)
	UE

	1999
	Rilevanza e Ruolo delle Tecnologie di Trasformazione e Conservazione sulle Proprietà degli Alimenti di Promuovere la Salute (PI)
	CNR

	2000-2001
	Flair-Flow-4, QLK1-ct-2000-00040, (Responsable nazionale)
	UE

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

	2000-2001
	Compatibilità chimica e fisica di dolcificanti alternativi al saccarosio per la formulazione di bevande analcoliche ed alcoliche (PI)
	Area Science Park (TS)

	2000-2001
	Implementazione della shelf-life di prodotti da forno (PI)
	Area Science Park (TS)

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

	2004-2006
	Recovery and valorisation of high quality fruit varieties  to protect biodiversity and sustain organic fructiculture in trans-border areas (Responsible UR)
	Interreg Italia-Slovenia

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

	2006-2007
	Innovazione nella produzione di prosciutto crudo (Responsabile UR)
	Regione Friuli Venezia Giulia

	2008-2010
	Innovazione ed ottimizzazione della filiera del prosciutto crudo tipico Responsabile UR)
	Regione Friuli Venezia Giulia

	2011-2014
	Strategie innovative rispondenti ai bisogni delle imprese nel comparto degli ortofrutticoli della IV gamma (PI) 
	AGER

	2011-2013
	Cost Action FA1001. The application of innovative fundamental food-structure property relationships to the design of food for health. (National member) 
	UE

	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 (Responsabile UR)
	MIUR

	2014-2017
	Long life, high sustainability. Shelf life extention come indicatore di sostenibilità. (responsabile UR)
	PRIN

	2019
	Closed loop recycling of vegetable food waste to a circular economy (PI) 

Progetto valutato 90/100, ammesso al finanziamento ma non finanziato 
	PRIN


Attività in convenzione
Nel 2002 la sottoscritta è stata promotrice della stipula di una convenzione tra un’industria alimentare multinazionale e l’Ateneo di Udine destinata al finanziamento di un posto da ricercatore per il settore scientifico disciplinare di Scienze e Tecnologie Alimentari (AGR15). 

Relazioni su invito tenute in convegni scientifici internazionali
A corollario dell’attività di ricerca svolta, si riportano di seguito le relazioni plenarie e key lecture tenute su invito a convegni internazionali. 

·  “Influence of processing on the antioxidant capacity of fruit and vegetables” Sixteenth Combined Project Directors and Scientific Committee Meetings of the ICSC-World Laboratory, CERN, Ginevra, novembre 1999. 

·  “New challenges and opportunities for research and education in the European food sector” Round Table within Conference “Nutritionists meet Food Technologists, Porto, 14 aprile 2000. 

·  “Considerations on the use of the redox potential for the assessment of the antioxidant capacity of foods”. Cost action 919 “Maillard reactions in foods: chemical, technological and nutritional aspects” Capri, 30-31 marzo 2001. 

·  “Functional and technological properties of food melanoidins” Relazione plenaria tenuta al convegno “Pigments in food” Lisbona, 11-14 giugno 2002.

·  “Antioxidant properties of ready-to drink coffee beverages” Cost action 919 “Maillard reactions in foods: chemical, technological and nutritional aspects” Madrid, 18-19 ottobre 2002.
· Food melanoidins and their functional properties. University of Helsinki, settembre 2006. 

· Kinetic modelling versus lifetime modelling in shelf life assessment of food. 5th Shelf life international meeting. May 30-June 1, 2012 Changwon, South Korea

· Is Shelf life a relative concept? Considerations on present strategies for shelf life modeling. NZIFST Annual meeting, Hawake Bay, New Zealand,  2-4 July, 2013

· Exploitation of lipids based shelf assembly structures for the development of health value added foods. New Zealand Institute of Food Science Annual meeting, Hawake Bay, 2-4 July, 2013

· Is Shelf life a relative concept? Considerations on present strategies for shelf life modeling. AIFST 46th Annual Conference, Brisbane, 15-17 July 2013, Australia.

· Technological Strategies for the designing food with improved safety and healthy profile. AIFST 46th Annual Conference, Brisbane, 14-16 July 2013, Australia.

· Accelerating factors other than temperature in ASLT of foods undergoing oxidation. AIFST 46th Post-Conference Worshop, Brisbane, 17July, 2013. 

· Is Shelf life a relative concept? Considerations on present strategies for shelf life modeling. EurofedLipids, Ghent, 18-21 September 2016. 

· Secondary Shelf Life: concept overview by considering consumer and food industry perspective. 8th SLIM, Nov 1-3 2017, Bangkok
Partecipazione a comitati scientifici di convegni ed editorial board

· International Congress on Pigments in Food, Lisbona 11-14 giugno 2002.

· Food Science and Food Biotechnology in developing countries, Saltillo, Coahuilla, Mexico 16-18 Oct., 2006,.

· 3° Shelf Life International Meeting, Busan (Corea) 2008 
· 7° Shelf Life International Meeting, 2015
· EurofedLipids, Florence, 2015
· 9° Shelf Life International Meeting, 2019
· Membro Editorial board di Food Engineering Reviews (I.F. 4.217)
ATTIVITÀ DI TERZA MISSIONE
Direzione di progetti di trasferimento tecnologico

La sottoscritta svolge da sempre attività di terza missione che si è concretizzata principalmente nella direzione di progetti di trasferimento tecnologico come di seguito riportato. 
	Anno
	Titolo della ricerca 
	Soggetto finanziatore

	2002
	Miglioramento qualitativo di bevande a base di caffè
	Partner  Industriale

	2001-2006
	Valutazione della stabilità di alimenti surgelati
	Partner industriale

	2003-2007
	Formulazione di bevande a basso tenore alcolico
	Partner industriale

	2006-2007
	Ottimizzazione processo di estrazione di prototipo macchina caffè espresso
	Partner industriale

	2006
	Inibizione attività polifenolossidasica in derivati di frutta lavorati al minimo
	Partner industriale

	2006
	Improvement of enzymatic stability of minimally-processed banana slices.
	Partner industriale (UE)

	2008
	Valutazione della vita commerciale (shelf-life) di cialde di caffè per macchine espresso di uso domestico.
	Partner industriale

	2008
	Valutazione della stabilità e della shelf-life di alimenti surgelati mediante lo sviluppo di modelli predittivi
	Partner industriale (UE)

	2011
	Studio sulla capacità di alcuni ingredienti di strutturarsi a formare organogel e/o idrogel
	Partner industriale

	2011-2012
	Studio di formulazione e di processo per lo sviluppo di prodotti da forno aventi specifiche caratteristiche nutrizionali e funzionali
	Partner industriale e regione FVG

	2011-2012
	Studio degli effetti derivanti dalla combinazione di trattamenti a radiofrequenze e congelamento con fluido criogenico sulla qualità di sistemi alimentari
	Partner industriale e Regione Veneto

	2013
	Potenzialità di impiego dell’acido ipocloroso stabilizzato per la decontaminazione superficiale di vegetali destinati alla produzione di prodotti di IV gamma
	Partner industriale

	2020-2021
	Studio di shelf life di campioni di caffè tostato
	Partner industriale


Corsi di formazione

La sottoscritta è docente in corsi di formazione per operatori aziendali e ordini professionali anche a livello internazionale. Inoltre, svolge abitualmente attività di divulgazione scientifica. 
Brevetto
Nel 2006 ha sviluppato un nuovo procedimento tecnologico che si è concretizzato nel deposito del seguente brevetto: Processo per la rimozione di acrilammide da alimenti. Domanda di brevetto n. PD2006A000332 (Italy); Università degli studi di Udine; inventori: M.C. Nicoli e M. Anese. 
Premi e spin-off

Nel 2006 ha coordinato la presentazione di un progetto inerente lo sviluppo di un impianto per la rimozione di acrilammide da prodotti finiti. Tale progetto è risultato vincitore delle Business Plan Competition StartCup Udine 2006 e Premio Nazionale per l’Innovazione 2006. In seguito all’’assegnazione del premio Nazionale per l’Innovazione, la sottoscritta ha costituito con i colleghi partecipanti al progetto uno spin-off accademico che si concluso nel 2016. 
ATTIVITÀ GESTIONALE
Incarichi istituzionali e partecipazione ad organi di governo dell’Ateneo di Udine
	1993- 1996
	Rappresentante dei ricercatori nel Consiglio di Facoltà

	1994- 1998
	Rappresentante dei ricercatori nel Consiglio di Corso di Laurea.

	2007-2010
	Presidente della Commissione Tecnica Brevetti di Ateneo

	2010-2013
	Componente della Commissione Tecnica Brevetti di Ateneo

	2010-1013
	Componente della Commissione Tecnica Spin-off dell’Ateneo

	2007- 2012
	Componente della Commissione Ricerca di Ateneo

	2009-2015
	Coordinatore dei corsi di studio in Scienze e Tecnologie degli Alimenti

	2011-2012
	Preside Vicario della Facoltà di Agraria

	2013-2016
	Delegata del Rettore per il settore brevetti

	2016-2019
	Pro-Rettore alla Ricerca (la delega includeva anche l’area di valorizzazione e trasferimento della conoscenza; limitatamente al 2018, la delega ha previsto anche il settore del trasferimento tecnologico)

	Da 2020
	Componente del CUG-Comitato Unico di Garanzia per le pari opportunità, il benessere di chi lavora e contro le discriminazioni


ALTRE ATTIVITÀ
· Nel dicembre del 2005 è stata chiamata dalla Facoltà di Agraria dell’Ateneo di Udine a pronunciare la laudatio per il conferimento della laurea magistrale honoris causa in Scienze e Tecnologie Alimentari al dott. Ernesto Illy. 

· Dal 2015 al 2016 è stata membro Gruppo di Esperti per la Valutazione (GEV) di ANVUR per l’area 07 per la VQR 2011-2014. Nel 2016 ha presentato le dimissioni dal GEV in seguito alla nomina a Pro-rettore alla ricerca. 

· Dal 2018 è membro dell’Organo di Indirizzo della Fondazione Friuli

Udine, 1 agosto 2020
In fede
Maria Cristina Nicoli
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