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INFORMAZIONI PERSONALI (NON INSERIRE INDIRIZZO PRIVATO E TELEFONO FISSO O CELLULARE)

COGNOME

Picozzi

NOME

CLAUDIA

DATA DI NASCITA

29 DICEMBRE 1972

TITOLI

TITOLO DI STUDIO

(indicare la Laurea conseguita inserendo titolo, Ateneo, data di conseguimento, ecc.)

Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari dal titolo “Caratterizzazione di batteriofagi attivi sulla
specie Lactobacillus fermentum” ottenuta presso |’Universita degli Studi di Milano, AA1998-1999
(Novembre 1998)

TITOLO DI DOTTORE DI RICERCA O EQUIVALENTI, OVVERO, PER | SETTORI INTERESSATI, DEL DIPLOMA

DI SPECIALIZZAZIONE MEDICA O EQUIVALENTE, CONSEGUITO IN ITALIA O ALL'ESTERO
(inserire titolo, ente, data di conseguimento, ecc.)

Dottore di Ricerca in Biotecnologia degli Alimenti (XVI ciclo), conseguito presso I’Universita degli Studi
di Milano con una tesi dal titolo “Determinazione di Escherichia coli in matrici alimentari di origine
animale attraverso tecniche di biologia molecolare” Febbraio 2004

ALTRI TITOLI CONSEGUITI

(inserire titolo, ente, data di conseguimento, ecc.)

‘ nessuno

ATTIVITA DIDATTICA

INSEGNAMENTI E MODULI

(inserire anno accademico, corso laurea, numero di ore frontali, eventuale CFU)

Da AA 2005-2006 fino AA 2007-2008 Microbiologia Lattiero-Casearia (48 ore, 5 CFU insegnamento
fondamentale), Corso di Laurea Triennale in Scienza della Produzione e della Trasformazione del Latte
(UNIMI-sede di Crema)
Da AA 2008-2009 fino AA 2009-2010 Microbiologia Lattiero-Casearia (48 ore, 5 CFU insegnamento
opzionale di Facolta), Corso di Laurea Triennale in Scienze e Tecnologie della Ristorazione (UNIMI)




Da AA 2010-2011 fino AA 2016-2017 Microbiologia Lattiero-Casearia (40 ore, 4 CFU inseghamento
opzionale di Facolta), Corso di Laurea Triennale in Scienze e Tecnologie della Ristorazione (UNIMI)
Da AA 2008-2009 fino AA 2009-2010 Microbiologia Il (6 CFU) (64 ore, 6 CFU insegnamento
fondamentale), Corso di Laurea Triennale in Scienze e Tecnologie della Ristorazione (UNIMI)

Da AA 2010-2011 fino AA 2018-2019 Microbiologia degli Alimenti e Igiene (64 ore, 6 CFU
insegnamento fondamentale) Corso di Laurea Triennale in Scienze e Tecnologie della Ristorazione
(UNIMI)

Da AA 2019-2020 ad oggi Microbiologia degli Alimenti e Igiene Unita’ didattica 2: microbiologia degli
alimenti (60 ore, 6 CFU insegnamento fondamentale) Corso di Laurea Triennale in Scienze e
Tecnologie della Ristorazione (UNIMI)

Da AA 2011-2012 fino AA 2015-2016 Principi di Microbiologia e Tecnologia alimentare - Modulo 2
(24 ore, 3 CFU insegnamento fondamentale) Corso di Laurea Magistrale in Alimentazione e Nutrizione
Umana (UNIMI)

Da AA 2011-2012 ad oggi Basi di scienze nutrizionali e alimentari- Parte 3 (24 ore, 3CFU-
insegnamento opzionale) Corso di Laurea Magistrale in Alimentazione e Nutrizione Umana (UNIMI)

AA 2018/2019 Controllo chimico e microbiotico dei prodotti lattiero-caseari- Scuola di
specializzazione in Igiene e tecnologia del latte e derivati- (8 ore- 1 CFU) (UNIMI)

ATTIVITA DI DIDATTICA INTEGRATIVA E DI SERVIZIO AGLI STUDENTI

ATTIVITA DI RELATORE DI ELABORATI DI LAUREA, DI TESI DI LAUREA MAGISTRALE, DI TESI DI DOTTORATO

E DI TESI DI SPECIALIZZAZIONE
(inserire anno accademico, ateneo, corso laurea, ecc.)

AA 2005/06 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Enterobacter sakazakii e miglioramento del suo
rilevamento in matrici alimentari e ambientali (Carminati Alessandra)

AA 2007/08 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Indagine bibliografica su microflora presente negli
impasti acidi (Negri Federico)

AA 2008/09 UNIMI Qualita e Sicurezza dell’Alimentazione Umana Caratterizzazione dell'enzima
destranasi codificato dal fago ev3 attivo sulla specie Lactobacillus sanfranciscensis (Chierici
Margherita)

AA 2008/09 UNIMI Qualita e Sicurezza dell’Alimentazione Umana Incidenza di Escherichia coli
verotossici in latte di capra lombardo e loro caratterizzazione genotipica (Colnago Valentina)

AA 2009/10 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Valutazione di fenomeni alterativi di origine
microbiologica in crema al cacao (Bottoni Stefano)

AA 2009/10 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Analisi, verifica e programmazione delle
attivita e procedure di sanificazione all'interno di un centro cottura ospedaliero (Visentin Anisia)

AA 2010/11 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Evaluation of dutch goat milk quality and
assessment of the possibility to replace the cleanliness parameter with fecal coliform count
(Quattrone Andrea)

AA 2010/11 UNIMI Alimentazione e Nutrizione Umana Investigation on the interactions between ev3
phage and its host strain, Lactobacillus sanfranciscensis H2A (Rotatori Ylenia)

AA 2011/12 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione L'iter di accreditamento di un laboratorio
microbiologico interno ad una azienda alimentare: metodi per la ricerca di microrganismi in prodotti
carnei (Calabrese Jessica)

AA 2011/12 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Infezione da Escherichia coli verocitotossici in
soggetti pediatrici affetti da diarrea emorragica (Lorusso Gabriele)




AA 2012/13 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Studio dell’evoluzione della microflora durante la
stagionatura di Fontina D.O.P. prodotta in alpeggi con diversi sistemi di gestione (De Totero Camilla)

AA 2012/13 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Studio degli effetti della luce pulsata sulla
velocita di crescita di Listeria innocua (Motzo Pierangela)

AA 2012/13 UNIMI Alimentazione e Nutrizione Umana Caratterizzazione molecolare di potenziali
ceppi di Escherichia coli verotossici isolati da alimenti e da feci di bambini affetti da colite emorragica
(Lamacchia Ruggero Luca)

AA 2013/14 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Ricerca di E.coli STEC (Shiga toxin like Escherichia
coli) in alimenti: studio della prevalenza dei patogeni in relazione all'evoluzione delle metodiche di
analisi (Berta Valentina)

AA 2013/14 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Analisi microbiologiche nella ristorazione
collettiva (Venturini Sara)

AA 2013/14 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Validazione del periodo di shelf-life del formaggio
Taleggio D.O.P e Quartirolo D.O.P. mediante analisi chimico-fisiche e microbiologiche (Aresi Martina)

AA 2013/14 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Valutazione di parametri microbiologici per il
controllo della qualita e sicurezza alimentare di prodotti surgelati salati crudi pronti a cuocere
(Bartolomei Chiara Martina)

AA 2014/15 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Validazione di un nuovo processo di lavaggio per
forme di Grana Padano e Parmigiano Reggiano in un‘industria casearia: aspetti microbiologici ed
efficienza del processo (Castiglioni Alberto)

AA 2014/15 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Linflusso degli emulsionanti sull'inattivazione per
alta pressione di lattobacilli quali rilevanti organismi degradativi in alimenti grassi/basati su emulsioni
(Cocuzzi Riccardo)

AA 2014/15 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Revisione ed adeguamento delle
procedure di campionamento per il controllo di Listeria monocytogenes negli ambienti di lavorazione
di prodotti lattiero caseari (Possenti Debora)

AA 2014/15 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Studio microbiologico sulla qualita
igienica degli alimenti distribuiti in mense scolastiche da un'azienda di ristorazione collettiva (Casna
Giulia)

AA 2014/15 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Confronto di metodologie strumentali
rapide verso metodiche di riferimento per la valutazione di parametri chimico-fisici nell'industria
alimentare moderna (Parni Veronica)

AA 2014/15 UNIMI Alimentazione e Nutrizione Umana Topografia della sindrome emolitico-uremica
da Escherichia coli Shiga tossina-produttore in Lombardia (Pelosi Marco)

AA 2014/15 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari L'utilizzo dei raggi-beta per l'estensione della
shelf-life e la sanificazione dell'indivia fresca (Tosoni Sara)

AA 2014/15 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Sviluppo di metodi per la determinazione
simultanea di microrganismi patogeni in prodotti lattiero-caseari basati sulle tecnologie Real Time PCR
e digital droplet PCR (Volonnino Sara)

AA 2015/16 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Valutazione della shelf-life del Gorgonzola D.O.P.
e formaggella di capra tramite analisi microbiologiche e chimico-fisiche (Bellegotti Francesco)




AA 2015/16 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Emergenza aflatossine nel latte: applicazione del
piano regionale straordinario (Carbonari Michela)

AA 2015/16 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Armonizzazione di due processi produttivi per lo
sviluppo di Penicillium roqueforti impiegato in produzioni casearie: confronto tra substrati e loro
miglioramento (Maggiore Domenico lvan)

AA 2015/16 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Validazione della shelf life del formaggio
Gorgonzola in differenti packaging: analisi microbiologiche e chimico-fisiche (Mariani Alessandro)

2015/16 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Potenziale attivita' antimicrobica del chitosano:
valutazione della shelf life di carne avicola attraverso microbial challenge test (Bartolomei Chiara
Martina)

AA 2015/16 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Il latte umano donato: caratterizzazione del
microbioma ed effetto della pastorizzazione holder su carica microbica e componenti nutrizionali
(Lallo Ivonne)

AA 2015/16 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Cereali e derivati: analisi della presenza
di pesticidi e micotossine (Motta Jessica)

AA 2015/16 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Le encefalopatie spongiformi e il loro
impatto sull'uomo (Rossignoli Misail)

AA 2015/16 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Studio e caratterizzazione della fisiologia
di B. subtilis e B. megaterium per applicazioni nel settore alimentare (Rubes Chiara)

AA 2015/16 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Ottimizzazione del processo di sterilizzazione in
funzione delle analisi microbiologiche su latte vaccino e bevande vegetali (Vailati Gianluca)

AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie Agrarie Caratterizzazione funzionale di lattobacilli mesofili
eterofermentanti (Barile Angela)

AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Validazione mediante analisi del processo
produttivo del burro sulla nuova linea di produzione (Canali Domenica)

AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Organismi probiotici : il genere
Bifidobacterium (Cardarelli Davide Andrea)

AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Valutazione e applicazione dei piani di
autocontrollo all'interno di una azienda alimentare (Melegari Lucrezia Elisa)

AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Microbiologia dei formaggi erborinati
(Prigione Gabriele Antonio)

AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Fasi operative dell'autorita’ competente
per il controllo dell'applicazione del sistema HACCP nelle imprese alimentari e nelle attivita’
ristorative (Vito Valeria)

AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Qualita’ microbiologica e attitudine
casearia del latte di camelidi (Zapata Uzuriaga Jhon Alexander)

AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Prodotti confezionati in atmosfera
protettiva: controllo del processo produttivo (Annuiti Alice)

AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Valutazione della shelf-life di formaggi (Bonazzola
Francesco)




AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Nuove frontiere per la produzione di impasti
lievitati yeast free: Zymomonas mobilis (Buratti Simone)

AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Investigation on blue pigment responsible for
discoloration in mozzarella cheese caused by Pseudomonas fluorescens (Moustafa Doaa Sayed
Shalakamy)

AA 2016/17 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Comparazione nell'utilizzo di tecniche colturali e
di protocolli Real Time PCR e digital droplet PCR per la determinazione di batteri patogeni nel settore
lattiero-caseario (Treu Sara)

AA 2017/18 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Il parassita della carne: Trichinella (Panno
Valentina)

AA 2017/18 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Salmonella spp. in eggs: tiramisu safety (Parente
Ilaria)

AA 2017/18 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Isolation and characterization of bacteriophages
for the control of Shiga toxin-producing Escherichia coli (Cocuzzi Riccardo)

AA 2017/18 UNIMI Alimentazione e Nutrizione Umana Impasti lievitati yeast-free: valutazione di
utilizzo di Zymomonas mobilis (Zavagnin Roberto)

AA 2018/19 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Dalla fava alla tavoletta: identificazione del
microbiota derivante dai prodotti della filiera del cacao (Buttarelli Andrea)

AA 2018/19 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Validazione della shelf-life del Taleggio
D.O.P. e del formaggio caprino mediante analisi microbiologiche e chimico-fisiche (Costantino Paolo)

AA 2018/19 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Indagine bibliografica sul microrganismo
Legionella spp. e la sua contaminazione nell'ambito ospedaliero (Bonfanti Silvia)

AA 2018/19 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Analisi dell'efficacia di un antimicrobico di nuova
sintesi su Staphylococcus aureus ed Escherichia coli (Denti Lucrezia)

AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione L'utilizzo dei batteriofagi per il
biocontrollo di Listeria monocytogenes negli alimenti (Augliese Sabrina)

AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Valutazione dell'efficacia di batteriofagi per il
controllo di E. coli verotossici in vegetali freschi (Barile Angela)

AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Escherichia coli enteroemorragici ed
enteroaggregativi in ambito alimentare (Becciu Elena)

AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Applicazione di batteriofagi per la prevenzione e
il controllo di biofilm prodotto da Escherichia coli verotossici (Bonizzoni Alberto)

AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Kombucha: valutazione degli aspetti
sensoriali e dei benefici apportati dai composti presenti nella bevanda fermentata (Galato Andrea
Martina)

AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Analisi della bevanda fermentata kombucha e
limiti alla sua diffusione come functional food (Guieu Micol)

AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Valutazione della qualita microbiologica
della fesa di tacchino sottoposta a cottura sottovuoto (Manzalini Marta)




AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Valutazione di composti naturali ad azione
antimicrobica negli alimenti (Mozzanica Manuel)

AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Ricerca di Listeria monocytogenes in
derrate alimentari attraverso Real Time-polymerase chain reaction (PCR) (Scotti Enrico)

AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie della Ristorazione Microrganismi probiotici e loro utilizzo
negli alimenti (Barbaglia Giulia)

AA 2019/20 UNIMI Scienze per i Sistemi Alimentari (Dottorato) Applications of bacteriophages for the
control of pathogenic Escherichia coli (Mangieri Nicola)

AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Latti fermentati dei paesi nordici: aspetti
tecnologici, microbiologici e nutrizionali dello skyr (Piccirillo Sandra)

AA 2019/20 UNIMI Scienze e Tecnologie Alimentari Ricerca di microrganismi patogeni in integratori
alimentari (Principe Francesca)

ATTIVITA DI TUTORATO DEGLI STUDENTI DI CORSI DI LAUREA E DI LAUREA MAGISTRALE E DI TUTORATO
DI DOTTORANDI DI RICERCA
(inserire anno accademico, corso laurea, ecc.)

AA2017-2018 fino AA 2019-2020 Scuola di Dottorato in Scienze per i Sistemi Alimentari, Dott. Nicola
Mangieri.

SEMINARI
(inserire titolo del seminario, luogo, data, ecc.)

STEC and biofilm formation; STEC - comprehensive food safety review, Campden BRI Chipping
Campden, Gloucestershire, GL55 6LD, UK, 12th May 2017 (Invited speaker)

Lattobacilli e lieviti funzionali negli alimenti- Qualification of bee products by means of
microbiological indicators, Universidad Nacional de Colombia (Bogota), 25 luglio-2 agosto 2010

ATTIVITA DI RICERCA SCIENTIFICA

PUBBLICAZIONI SCIENTIFICHE
(per ciascuna pubblicazione indicare: nomi degli autori, titolo completo, casa editrice, data e luogo di pubblicazione,
codice ISBN, ISSN, DOI o altro equivalente)

De Nisi, P., Borgonovo, G., Tramontana, S., Grassi, S., Picozzi, C., Scaglioni, L., Mazzini, S., Mangieri,
N., Bassoli, A. Sisymbrium officinale (The singers’ plant) as an ingredient: Analysis of somatosensory
active volatile isothiocyanates in model food and drinks (2021) Foods, 10 (2), art. no. 308, pp. 1-12.
DOI: 10.3390/foods10020308

Mangieri, N., Picozzi, C., Cocuzzi, R., Foschino, R. Evaluation of a Potential Bacteriophage Cocktail
for the Control of Shiga-Toxin Producing Escherichia coli in Food (2020) Frontiers in Microbiology, 11,
art. no. 1801, DOI: 10.3389/fmicb.2020.01801

Nissen, L., Rollini, M., Picozzi, C., Musatti, A., Foschino, R., Gianotti, A. Yeast-free doughs by
Zymomonas mobilis: Evaluation of technological and fermentation performances by using a
metabolomic approach (2020) Microorganisms, 8 (6), art. no. 792, DOI:
10.3390/microorganisms8060792




Zotta, T., Solieri, L., lacumin, L., Picozzi, C., Gullo, M. Valorization of cheese whey using microbial
fermentations (2020) Applied Microbiology and Biotechnology, 104 (7), pp. 2749-2764. DOI:
10.1007/s00253-020-10408-2

Gazzotti, S., Todisco, S.A., Picozzi, C., Ortenzi, M.A., Farina, H., Lesma, G., Silvani, A. Eugenol-
grafted aliphatic polyesters: Towards inherently antimicrobial PLA-based materials exploiting OCAs
chemistry (2019) European Polymer Journal, 114, pp. 369-379. DOI: 10.1016/j.eurpolymj.2019.03.001

Roda, G., Marinello, C., Grassi, A., Picozzi, C., Aldini, G., Carini, M., Regazzoni, L. Ripe and raw pu-
erh tea: LC-MS profiling, antioxidant capacity and enzyme inhibition activities of aqueous and hydro-
alcoholic extracts (2019) Molecules, 24 (3), art. no. 473, DOI: 10.3390/molecules24030473

Beccalli, M.P., Picozzi, C., Mangieri, N., Vigentini, I., Foschino, R. Assessment of microbial
populations in the manufacture of vacuum-packaged ready-to-eat roast beef and in a related
production plant (2019) Journal of Food Protection, 82 (1), pp. 58-64. DOI: 10.4315/0362-028X.JFP-18-
147

Fumagalli, L., Moretto, A., Gilardoni, E., Picozzi, C., Vistoli, G., Carini, M. Data on thermal and
hydrolytic stability of both domiphen bromide and para-bromodomiphen bromide (2018) Data in Brief,
20, pp. 1363-1366. DOI: 10.1016/j.dib.2018.08.152

Fumagalli, L., Regazzoni, L.G., Straniero, V., Valoti, E., Aldini, G., Vistoli, G., Carini, M., Picozzi, C.
Stressed degradation studies of domiphen bromide by LC-ESI-MS/MS identify a novel promising
antimicrobial agent (2018) Journal of Pharmaceutical and Biomedical Analysis, 159, pp. 224-228. DOI:
10.1016/j.jpba.2018.06.055

Musatti, A., Mapelli, C., Rollini, M., Foschino, R., Picozzi, C. Can Zymomonas mobilis Substitute
Saccharomyces cerevisiae in Cereal Dough Leavening? (2018) Foods, 7 (4), art. no. 61, DOI:
10.3390/foods7040061

Rainoldi, G., Lesma, G., Picozzi, C., Lo Presti, L., Silvani, A. One step access to oxindole-based B-
lactams through Ugi four-center three-component reaction (2018) RSC Advances, 8 (61), pp. 34903-
34910. DOI: 10.1039/c8ra08165d

Boiocchi, F., Porcellato, D., Limonta, L., Picozzi, C., Vigentini, |., Locatelli, D.P., Foschino, R. Insect
frass in stored cereal products as a potential source of Lactobacillus sanfranciscensis for sourdough
ecosystem (2017) Journal of Applied Microbiology, 123 (4), pp. 944-955. DOI: 10.1111/jam.13546

Vigentini, I., Cardenas, S.B., Valdetara, F., Faccincani, M., Panont, C.A., Picozzi, C., Foschino, R. Use
of native yeast strains for in-bottle fermentation to face the uniformity in sparkling wine production
(2017) Frontiers in Microbiology, 8 (JUN), art. no. 1225, DOI: 10.3389/fmicb.2017.01225

Mariotti, M., Cappa, C., Picozzi, C., Tedesco, B., Fongaro, L., Lucisano, M. Compressed Yeast and
Type | Gluten-Free Sourdough in Gluten-Free Breadmaking (2017) Food and Bioprocess Technology, 10
(5), pp- 962-972. DOI: 10.1007/511947-017-1861-z

Picozzi, C., Antoniani, D., Vigentini, I., Foschino, R. Genotypic characterization and biofilm formation
of Shiga toxin-producing Escherichia coli (2017) FEMS Microbiology Letters, 364 (2), art. no. fnw291,
DOI: 10.1093/femsle/fnw291

Musatti, A., Mapelli, C., Foschino, R., Picozzi, C., Rollini, M. Unconventional bacterial association for
dough leavening (2016) International Journal of Food Microbiology, 237, pp. 28-34. DOI:
10.1016/j.ijfoodmicro.2016.08.011

Cremonesi, P., Cortimiglia, C., Picozzi, C., Minozzi, G., Malvisi, M., Luini, M., Castiglioni, B.
Development of a droplet digital polymerase chain reaction for rapid and simultaneous identification
of common foodborne pathogens in soft cheese (2016) Frontiers in Microbiology, 7, art. no. 1725, DOI:
10.3389/fmicb.2016.01725




Chierici, M., Picozzi, C., La Spina, M.G., Orsi, C., Vigentini, I., Zambrini, V., Foschino, R. Strain
diversity of Pseudomonas fluorescens group with potential blue pigment phenotype isolated from dairy
products (2016) Journal of Food Protection, 79 (8), pp. 1430-1435. DOI: 10.4315/0362-028X.JFP-15-
589

Vigentini, I., Praz, A., Domeneghetti, D., Zenato, S., Picozzi, C., Barmaz, A., Foschino, R.
Characterization of malolactic bacteria isolated from Aosta Valley wines and evidence of
psychrotrophy in some strains (2016) Journal of Applied Microbiology, 120 (4), pp. 934-945. DOI:
10.1111/jam.13080

Picozzi, C., Mariotti, M., Cappa, C., Tedesco, B., Vigentini, I., Foschino, R., Lucisano, M.
Development of a Type | gluten-free sourdough (2016) Letters in Applied Microbiology, 62 (2), pp. 119-
125. DOI: 10.1111/lam.12525

Fabrizio, V., Vigentini, I., Parisi, N., Picozzi, C., Compagno, C., Foschino, R. Heat inactivation of wine
spoilage yeast Dekkera bruxellensis by hot water treatment (2015) Letters in Applied Microbiology, 61
(2), pp. 186-191. DOI: 10.1111/lam. 12444

Picozzi, C., Meissner, D., Chierici, M., Ehrmann, M.A., Vigentini, |., Foschino, R., Vogel, R.F. Phage-
mediated transfer of a dextranase gene in Lactobacillus sanfranciscensis and characterization of the
enzyme (2015) International Journal of Food Microbiology, 202, pp. 48-53. DOI:
10.1016/j.ijfoodmicro.2015.02.018

Foschino, R., De Lorenzis, G., Fabrizio, V., Picozzi, C., Imazio, S., Failla, O., Vigentini, I. Yeast DNA
recovery during the secondary fermentation step of Lombardy sparkling wines produced by
Champenoise method (2015) European Food Research and Technology, 240 (5), pp. 885-895. DOI:
10.1007/s00217-014-2393-7

Vigentini, I., De Lorenzis, G., Fabrizio, V., Valdetara, F., Faccincani, M., Panont, C.A., Picozzi, C.,
Imazio, S., Failla, O., Foschino, R. The vintage effect overcomes the terroir effect: A three-year
survey on the wine yeast biodiversity in Franciacorta and Oltrepo Pavese, two northern Italian vine-
growing areas (2015) Microbiology (United Kingdom), 161 (2), pp. 362-373. DOI: 10.1099/mic.0.000004
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