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Organizzazione o partecipazione come relatore a convegni di carattere scientifico in italia o all'estero 
 
Relazioni su invito a convegno  
Iametti S., Bonomi F., Morleo A., Ta D., Vickery L.E. Novel interactions among proteins involved in iron-
sulfur cluster biosynthesis. 54° Congresso SIB Milano 2010   
Iametti S., Hanneman F. Role of redox proteins in the assembly of FeS clusters in Eucariota, IV Deutsches- 
Italienisches Hochfachschule Tagungs, Trento, settembre 2010    
Iametti S., Bonomi, F., Marengo, M., Marti, A., Miriani, M., Ragg, E., Pagani, M.A. A molecular view of 
individual processing steps in pasta-making. AACC International Annual Meeting, Hollywood, Florida, USA, 
2012  
Iametti S., Barbiroli A., Bonomi F., Marti A., Marengo A., Pagani M.A., Manful J. Molecular features of 
proteins and starch in African rice relate to their processing behavior. 3rd Africa Rice Congress, Youndè, 
Cameroon, 21-24 October 2013   
Iametti S. Rice macromolecules: differences and their changes. 1st international Workshop “New 
perspectives for rice processing: from molecular aspects to transformation technologies” Fondazione 
Alessandro Volta, Como, November 2015 
Iametti S. Using gold nanoparticles to assess protein accessibility and protein-protein interactions in 
complex networks. “Foodomics” Meeeting, Cesena, February 2018 
Iametti S. Hydrophobic nanoparticles as bio-mimetic chaperones. IUBMB Congress, Seoul, South Korea, 
June 2018 
Iametti S. Structure-dependent biological activities of food-related stilbene derivatives isomers. Convegno 
FISV, Roma, September 2018 
 
Relazioni su invito a scuole internazionali  
- Iametti S. Food allergies & intolerances: molecular bases of myths and thruths. IUBMB Advanced School 
“A molecular view of the food-health relationship”, Spetses, Grecia, May 15-19, 2017  



Iametti S. Allergies and intolerances: a protein chemist's view. SIB (Gruppo Proteine) Advanced School 
“Food Proteins”, Bergamo, May 2-4, 2018 
Iametti S. Protein structural modifications induced by physical processing. IUBMB Advanced School 
“Protein Structure Solution, Prediction and Validation”, Spetses, Grecia, May 13-17, 2019  
 
Membro Comitato Scientifico e Comitato Organizzatore  
IUBMB Symposium "FeS 2015 - Iron-Sulfur Cluster Biogenesis and Regulation" Bergamo, June 15-18, 2015 
(Comitato Organizzatore)   
1st International Workshop “New perspectives for rice processing: from molecular aspects to 
transformation technologies” Fondazione Alessandro Volta, Como, November 22-24 2015 (Comitato 
Scientifico e Comitato organizzatore)    
15th European ICC Young Cereal Scientists and Technologists Workshop Bergamo April 26th-29th, 2016 
(Comitato Scientifico)   
IUBMB Advanced School “A molecular view of the food-health relationship”, Spetses, Grecia, May 15-19, 
2017 (Comitato Scientifico e Comitato organizzatore)  
SIB (Gruppo Proteine) Advanced School “Food Proteins”, Bergamo, May 2-4, 2018 (Presidente del Comitato 
Organizzatore e del Comitato Scientifico)     
IUBMB Advanced School “Protein Structure Solution, Prediction and Validation”, Spetses, Grecia, May 13-
17, 2019 (Comitato Scientifico e Comitato organizzatore) 
 
 
Direzione o partecipazione alle attività di un gruppo di ricerca caratterizzato da collaborazioni a livello 
nazionale o internazionale 
1987-current  Donald M. Kurtz, University of Georgia, Athens, GA, USA;  

University of Texas at San Antonio, USA 
1994-2015 Rita Bernhardt, Max Delbrueck Institut, Berlin, poi Universitaet des Saarlandes, 

Saarbruecken, D  
2000-current  Hanne Frokiaer, DTU, Lyngby/University of Copenhagen, DK,      
2001-2010 Frank Hanneman, Universitaet des Saarlandes, Saarbruecken, D     
2001-2006 Gertz I. Lichtenstein, Ben Gurion University of the Negev, IL,      
2001-2010 Larry E. Vickery, UC Irvine, USA    
2004-2014 Milena Corredig, University of Guelph, Ontario, CA,    
2004-2016A bd Elmoneim Osman Elkhalifa, Ahfad University for Women, Omdurman, Sudan 
2005-2015 Koushik Seetharaman, University of Guelph, Ontario, CA/University of Minnesota, USA 
2006-2015 Annalisa Pastore, MRC, London, King's College, London, UK  
2006-2010 Sharafitdin Ya. Mirzaakhmedov, Institute of Bioorganic Chemistry, Acad. Sci. Taskent, 

Uzbekistan 
2006-2010 Salvatore Adinolfi, MRC, London/ King's College, London UK  
2012-current Stefano Renzetti, University of Cork, IRL; TNO, Zeist, NL; 

Wageningen University, NL;  
2013 - 2017 John Manful, AfricaRice, Cotonou, Benin;  

Abidjan, Cote d’Ivoire,     
2013 – 2017 Joseph Hoounigan, FSA, Cotonou, Benin      
2013 – 2017 Paa-Nii Johnson, CSIR, Accra, Ghana 
 
 
Responsabilita' di studi e ricerche scientifiche affidati da qualificate istituzioni pubbliche o private 
2008   “Caratterizzazione molecolare e funzionale di proteine in alimenti destinati a categorie 

speciali di consumatori” PLADA, Latina (7.500 euro)     
2010-2011  “Nuove proposte per sapori tradizionali: tecnologie per la produzione di snack dolci e 

salati a base di grano saraceno e con migliorato valore nutrizionale (FAGOFAGO)” ambito 
progetto REGIONE LOMBARDIA – FONDO ESPRESSIONE D’INTERESSE – N. 12775266” ditta 
Molino Filippini, Teglio (8.000 euro) 

2012-2014  “Indagine molecolare e reologica su farine arricchite in componenti funzionali allo scopo di 
migliorare la shelf life in termini di fragranza e texture di prodotti da forno” ambito 
Progetto presentato ai sensi del Bando MIUR relativo a progetti innovativi nel settore 
alimentare. D.M del 08.08.2000 n. 593 ed al D.D. 10.03.2006 n. 449/RIC, ditta Bistefani 
Casale Monferrato (68.000 euro)  

2013   “Caratterizzazione strutturale della frazione polisaccaridica e proteica di sfarinati 
integrali di segale” Barilla SpA, Parma (7.000 EURO)    



2015   “Identificazione dell’origine dei composti che causano il sapore amaro nel latte 
fermentato con il ceppo CBA L74, appartenente alla specie Lactobacillus paracasei” PLADA 
SpA, Latina (5.000 EURO)  

2016-2017 “Caratterizzazione mediante approcci fisici, reologici e strutturali di pasta secca 
alimentare” nell’ambito del Bando Emilia Romagna – Interventi a favore della ricerca 
industriale delle imprese operanti nelle filiere maggiormente coinvolte dagli eventi sismici 
del maggio 2012 – art. DL 74/2012, Fava SpA, Cento (16.000 EURO)    

2016-2017 “Ricerche volte alla caratterizzazione mediante approcci molecolari e fisici di paste 
integrali”. De Cecco SpA, Fara San Martino (18.500 EURO)  

2016-2017  “Metodi analitici commerciali utilizzati per quantificare il contenuto di soia in pasta che 
può determinare una risposta allergenica”, Valdigrano spa, Rovato (5.200 EURO)  

2017   “Quantificazione della frazione peptidica in prodotti carnei”, RACOF SRL, Traversetolo 
(PR) (5.200 EURO)     

2017-2018  “Quantificazione del contenuto di proteine dell’uovo in pasta secca al fine di limitare la 
“cross contamination” nel processo produttivo”, Valdigrano spa, Rovato (7.000 EURO) 

2019  “Attività concernente la caratterizzazione strutturale mediante approcci spettroscopici di 
pasta secca alimentare”, Fava SpA, Cento (6.000 EURO)  

2019  “Caratterizzazione della frazione proteica presente in campioni di legumi dal punto di 
vista qualitativo/quantitativo e strutturale”, Barilla SpA, Parma (10.000 EURO) 

 
 
Responsabilita' scientifica per progetti di ricerca internazionali e nazionali, ammessi al finanziamento sulla 
base di bandi competitivi che prevedano la revisione tra pari 
2000-2001 Responsabile UO Progetto “Vigoni” (partner Rita Bernhardt, Universitaet Des Saarlandes) 

“Sequenza temporale degli eventi nel refolding assistito di adrenodossina”, Lit 4.000.000 
2006-2008 Responsabile UO PRIN 2005 “Contributi diretti ed indiretti delle proteine sarcoplasmatiche 

alle caratteristiche funzionali delle carni bufaline”, MIUR (20.800 EURO)   
2006-2009 componente UO “Nuovi approcci biotecnologici alla produzione e all'isolamento di peptidi 

bioattivi da proteine di derivazione lattiero-casearia, Metadistretti Regione Lombardia 
(103.000 EURO)  

2007-2009 componente UO “Dissecting a surface target candidate for the rational design of novel 
antibacterial drugs against Pseudomonas aeruginosa” Fondazione per la ricerca sulla 
Fibrosi Cistica, FFC (77.000 Euro)    

2008-2009 Responsabile UO Progetto “Vigoni” (partner: Frank Hannemann, Universitaet Des 
Saarlandes) “Role of redox proteins in the assembly of FeS clusters in Eucariota” (4.000 
Euro)  

2008-2011 componente UO “Natural Antimicrobials For Innovative and Safe Packaging” - “NAFISPACK 
FP7-KBBE-2007-1, FP7/EU (250.000 EURO)  

2010-2012 Responsabile UO PRIN 2008 “Aspetti strutturali e funzionali di sistemi coinvolti 
nell'inserzione del cofattore in flavoproteine mitocondriali", MIUR (40.400 EURO) 

2011-2014 Co-responsabile UO “Innovazione Industriale e Nuove Tecnologie per il Made in Italy: 
Nuove tecnologie per l'essicazione di pasta lunga e corta", Ministero dello Sviluppo 
Economico (50.000 EURO)  

2013-2015 Co-responsabile UO “Development and evaluation of nutritious and higher value rice-based 
products from locally parboiled and lower grade milled rice, GRISP-New Products”, Intern. 
Rice Research Inst. – IRRI (171.600 USD) 

2016-2019 componente UO “NANOSAK - Nanocellulose–sakacin A conjugates for food packaging 
purposes”, Progetti Fondazione CARIPLO (180.000 EURO)   

2016-2019 componente UO “PROcessi e TEcnologie innovativi per l'Utilizzo di Sorgo come fonte di 
nuovi ingredienti per l'industria alimentare (PROTEUS), Progetti Linea R&S per 
Aggregazione, Regione Lombardia (118.000 EURO)    

2017-2020  componente UO “Processing for healthy cereal foods” PRIN 2015, MIUR (30.000 EURO)  
 
 
 
Direzione o partecipazione a comitati editoriali di riviste, collane editoriali, enciclopedie e trattati 
 
“Grains for feeding the world” AISTEC 2015 [edited by Acquistucci R, Blandino M, Carcea M, D’Egidio MG. 
Iametti S, Marconi E, Marti A, Pagani MA, Palumbo M, Redaelli R. ISBN 978-88-906680-3-6. 
 
 



Conseguimento di premi e riconoscimenti per l'attività scientifica, inclusa l’affiliazione ad accademie di 
riconosciuto prestigio nel settore 
2015   Delegato Italiano (incarico congiunto da Consiglio Nazionale delle Ricerche/Società Italiana 

di Biochimica) alla General Assembly, International Union of Biochemistry and Molecular 
Biology (IUBMB), Foz do Iguazu, Brasile, August 28th, 2015 

2018   Delegato Italiano (incarico congiunto da Consiglio Nazionale delle Ricerche/Società Italiana 
di Biochimica) alla General Assembly, International Union of Biochemistry and Molecular 
Biology (IUBMB), Seoul, South Korea, June 6, 2018 

2018-2021  Membro designato dall’Assemblea Generale del “Nominating Committee”, International 
Union of Biochemistry and Molecular Biology (IUBMB) 

2019-corrente  Membro del pannello di valutazione internazionale per l’assegnazione delle “Wood-Whelan 
and Mid-Career Fellowships”, International Union of Biochemistry and Molecular Biology 
(IUBMB) 

 
 
 
Risultati ottenuti nel trasferimento tecnologico  
2012-2015  Rappresentante UNIMI nel Cluster di Alta Tecnologia AgroFood Lombardia (CAT.A.L.), 

finalizzato allo sviluppo ed applicazione di tecnologie innovative nel settore agro-food 
(http://www.clusteragrofoodlombardia.eu) 

 
 
 
Data 26 giugno 2019 Luogo Milano 

 
 
 
 
 


