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SINTESI 
 
Roberto Beghi (RB) è ricercatore presso il Dipartimento di Scienze Agrarie e Ambientali 
(DiSAA) dell'Università degli Studi di Milano (settore scientifico AGR 09 - Meccanica 
agraria). L'attività di ricerca si è focalizzata su tre principali tematiche: i) applicazione di 
tecnologie ottiche per analisi non distruttive in ambito agro-alimentare (spettroscopia NIR 
e vis/NIR), ii) progettazione di dispositivi ottici semplificati per la valutazione della 
qualità dei prodotti e loro applicabilità ai processi produttivi, iii) valutazione del consumo 
energetico e della sostenibilità ambientale di processi e servizi del settore agroalimentare 
(vedi sezione attività di ricerca). RB è stato responsabile e/o membro del team di progetto 
di diversi progetti di ricerca nazionali e internazionali (vedi sezione progetti di ricerca). 
RB è autore di 41 pubblicazioni indicizzate Scopus e di circa 160 lavori nel complesso. RB 
ha partecipato a conferenze nazionali e internazionali presentando i risultati delle sue 
ricerche. Inoltre, RB è inventore per il brevetto europeo EP3078734A1 “Remuage 
apparatus and method”. A marzo 2017 RB ha ottenuto l’Abilitazione scientifica nazionale 
(ASN) per professore associato per il settore SC 07/C1 (AGR-09). RB è membro della 
Società Italiana di Ingegneria Agraria (AIIA), della Società Italiana di Spettroscopia NIR 
(SISNIR) e dell’International Society for Horticultural Science (ISHS). 
RB è docente del corso “Ingegneria Viticola ed Enologica (unità 1): progettazione della 
cantina”, CdS triennale in Viticoltura ed Enologia presso l'Università degli Studi di Milano 
ed esercitatore per altri corsi di studi. E’ stato relatore e correlatore nel complesso di 
circa 70 elaborati e tesi di laurea (vedi sezione attività didattica).  
RB è membro della commissione paritetica interdipartimentale docenti-studenti del corso 
di laurea in "Viticoltura ed enologia" ed è membro del COSP di Facoltà (vedi sezione 
attività gestionale). 
  



ATTIVITÀ 

LAVORATIVA 
 

• Date (da – a)  Da febbraio 2017 

• Nome e indirizzo del 
datore di lavoro 

 Università degli Studi di Milano – Dipartimento di Scienze Agrarie 
e Ambientali – Produzione, Territorio, Agroenergia, via Celoria 2, 
20133 Milano 

• Tipo di impiego  Ricercatore a tempo determinato (tipo A) 

• Principali mansioni e 
responsabilità 

 Attività di ricerca nell’area disciplinare delle Scienze Agrarie 
(AGR 09 – meccanica agraria). Attività: coordinamento e gestione 
di progetti di ricerca e attività sperimentale. 
Attività didattica: titolare del corso “Ingegneria Viticola ed 
Enologica (unità 1): progettazione della cantina”, CdS triennale 
in Viticoltura ed Enologia a partire dall’anno accademico 
2017/2018. 
 

• Date (da – a)  Da luglio 2011 a gennaio 2017 

• Nome e indirizzo del 
datore di lavoro 

 Università degli Studi di Milano – Dipartimento di Scienze Agrarie 
e Ambientali – Produzione, Territorio, Agroenergia, via Celoria 2, 
20133 Milano 

• Tipo di impiego  Assegnista di ricerca (tipo A) 

• Principali mansioni e 
responsabilità 

 Assegno per la collaborazione alla ricerca di tipo A nell’area 
disciplinare delle Scienze Agrarie (AGR 09) con progetto dal titolo 
“Implementation and testing of simplified optical systems for 
non-destructive quality evaluation of grape, wine and small 
fruits”. 
Attività: coordinamento e gestione del progetto di ricerca. 
Attività sperimentale 

• Principali mansioni e 
responsabilità 

 Assegno per la collaborazione alla ricerca nell’area disciplinare 
delle Scienze Agrarie (AGR 09) nell’ambito del progetto “SO-
QUIC, Sistemi Ottici per la Qualità delle Uve Italiane e Cilene” 
presso il Dipartimento di Ingegneria Agraria dell’Università degli 
Studi di Milano. Attività: coordinamento e gestione del progetto 
di ricerca. Attività sperimentale 

   

• Date (da – a)  Da settembre 2007 a giugno 2011 

• Nome e indirizzo del 
datore di lavoro 

 Università degli Studi di Milano – Dipartimento di Ingegneria 
Agraria, via Celoria 2, 20133 Milano 

• Tipo di impiego  Assegnista di ricerca (tipo B) 

• Principali mansioni e 
responsabilità 

 Assegnista per la collaborazione alla ricerca nell’area disciplinare 
delle Scienze Agrarie (AGR 09) su vari progetti di ricerca. Attività: 
coordinamento e gestione dei progetti di ricerca. Attività 
sperimentale 

 

• Date (da – a)  Da giugno 2005 a giugno 2007 

• Nome e indirizzo del 
datore di lavoro 

 Università degli Studi di Milano – Istituto di Ingegneria Agraria, 
via Celoria 2, 20133 Milano 

• Tipo di impiego  Borsista (borsa giovani promettenti) 



• Principali mansioni e 
responsabilità 

 Borsista nell'ambito del progetto "Innovì" per la valorizzazione 
delle produzioni vitifrutticole valtellinesi mediante metodi 
innovativi. Coordinamento e gestione del progetto di ricerca. 
Attività sperimentale 

 

 

ISTRUZIONE E 

FORMAZIONE 
 

• Data  17 dicembre 2008 

• Nome e tipo di istituto 
di istruzione o 

formazione 

 Università degli Studi di Milano – Istituto di Ingegneria Agraria 

• Principali materie / 
abilità professionali 
oggetto dello studio 

 Dottorato di Ricerca presso Scuola di Dottorato in “Innovazione 
tecnologica per le Scienze Agro-alimentari e Ambientali” 
dell’Università degli Studi di Milano con tesi dal titolo “Tecniche 
innovative per la valorizzazione della qualità dei prodotti 
ortofrutticoli freschi” 

• Qualifica conseguita  Dottorato di ricerca 

 

• Data  3 Marzo 2005 

• Nome e tipo di istituto 
di istruzione o 

formazione 

 Università degli Studi di Milano 

• Principali materie / 
abilità professionali 
oggetto dello studio 

 Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari conseguita presso 
l’Università degli Studi di Milano (votazione 103/110) con tesi dal 
titolo “Sperimentazione di un sistema dinamico per la selezione 
Vis-NIR della frutta” in collaborazione con l’Istituto di Ingegneria 
Agraria 

• Qualifica conseguita  Laurea magistrale 

 

CAPACITÀ E COMPETENZE 

PERSONALI 
 

MADRELINGUA  ITALIANO 

 

ALTRE LINGUE  INGLESE 

• Capacità di lettura  OTTIMO 

• Capacità di scrittura  OTTIMO 

• Capacità di 
espressione orale 

 BUONO 

 

CAPACITÀ E COMPETENZE 

RELAZIONALI 

 

 Eccellente capacità di lavorare in gruppo e in diversi ambiti 
acquisita grazie all’esperienza di coordinamento del lavoro 
all’interno di progetti di ricerca universitari in cui sono coinvolti 
differenti enti e dipartimenti con competenze diversificate.  

 



CAPACITÀ E COMPETENZE 

ORGANIZZATIVE   
 Capacità di coordinamento e organizzazione di progetti. Capacità 

di gestione del lavoro di preparazione di studenti e tesisti 
acquisita grazie all’esperienza di correlatore su lavori di tesi. 

 

CAPACITÀ E COMPETENZE 

TECNICHE 

Con computer, 
attrezzature specifiche, 

macchinari, ecc. 

 OTTIMA CONOSCENZA DI STRUMENTAZIONE OTTICA PER ANALISI DI SPETTROSCOPIA 

NEL VISIBILE E VICINO INFRAROSSO. 

OTTIMA CONOSCENZA DI PROGRAMMI DI ELABORAZIONE STATISTICA MULTIVARIATA 

DEI DATI (THE UNSCRAMBLER –CAMO, PLS TOOLBOX FOR MATLAB). 

BUONA CONOSCENZA DI PROGRAMMI PER IL CALCOLO DELL’IMPATTO AMBIENTALE 

DI PRODOTTI E PROCESSI 

PACCHETTO OFFICE (WORD, EXCEL, POWER POINT) 

INTERNET (PROGRAMMI DI NAVIGAZIONE E GESTIONE POSTA ELETTRONICA) 
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Beghi ha realizzato la sua attività di ricerca principalmente all’interno del settore 
scientifico disciplinare AGR 09 – Meccanica Agraria, lavorando presso il Dipartimento di 
Scienze Agrarie e Ambientali – Produzione, Territorio, Agroenergia dell’Università degli 
Studi di Milano. L’attività di ricerca di Beghi si svolge all’interno di tre ambiti di ricerca: 
i) l’applicazione di tecnologie avanzate per analisi non distruttive in ambito agro-
alimentare (spettroscopia NIR e vis/NIR) e l’utilizzo delle principali tecniche di 
elaborazione chemiometrica dei dati, ii) la progettazione di dispositivi ottici semplificati 
per la valutazione della maturazione, dello stress idrico e della qualità dei prodotti e 
analisi della loro applicabilità ai relativi processi produttivi, iii) l’analisi energetica, dei 
consumi idrici e degli impatti ambientali di prodotti e processi del settore agroalimentare. 

Per quanto riguarda l’attività scientifica nell’ambito dell’applicazione di tecniche ottiche 
non distruttive (in particolare spettroscopia nel visibile e vicino infrarosso vis/NIR), è stata 
svolta a partire dal 2005 all’interno di diversi progetti di ricerca e principalmente per 
l’analisi di prodotti ortofrutticoli con lo scopo di proporre nuove applicazioni per valutarne 
la qualità, per un’ottimizzazione della gestione delle fasi pre- e soprattutto post-raccolta. 
In particolare, l’attività di ricerca si è concentrata inizialmente sull’applicazione di tali 
tecnologie ottiche direttamente in campo su mele [37], uva [36,42,45], mirtilli [43,44] 
per lo sviluppo di modelli chemiometrici multivariati per il monitoraggio della maturazione 
attraverso la stima dei principali parametri tecnologici e fenolici e l’individuazione del 
momento migliore per la raccolta. Lo sviluppo di modelli previsionali per l’analisi rapida 
di tali parametri è infatti un aspetto decisivo per l’ottimizzare la gestione della filiera.  
La spettroscopia vis/NIR [31] e NIR [34] è stata applicata in post-raccolta su mele presso 
i magazzini frigoriferi di conservazione in atmosfera controllata per la messa a punto di 
uno strumento per il controllo rapido e non distruttivo del decadimento qualitativo 
durante le fasi di conservazione con l’obiettivo di pianificare, sulla base della qualità del 
prodotto, la miglior sequenza di apertura delle celle frigorifere. Su mele è stata 
parallelamente sperimentata la possibilità di analizzare il decadimento qualitativo e 
l’imbrunimento di fette di mela di IV gamma (prodotti pronti per il consumo) attraverso 
l’impiego dell’analisi dell’immagine multispettrale nel visibile e vicino infrarosso [26]; in 



questo caso la shelf life estremamente ridotta del prodotto già tagliato e pronto al 
consumo richiede la messa a punto di strumenti potenzialmente utilizzabili direttamente 
presso il punto vendita oltre che per il controllo qualità del processo.    
Altre sperimentazioni sono state eseguite su prodotti di IV gamma. Nel 2014 è stato 
effettuato uno studio per il monitoraggio del decadimento qualitativo durante la shelf-life 
di insalata Valerianella mediante l’utilizzo combinato di naso elettronico e spettroscopia 
vis/NIR [33]. I risultati incoraggianti di questa sperimentazione hanno portato a un 
ulteriore studio nel 2015 mirato a valutare la possibilità di effettuare misure ottiche 
vis/NIR e NIR per il monitoraggio della shelf-life direttamente attraverso la pellicola 
trasparente del packaging senza l’apertura della confezione di insalata o di mele pronte 
al consumo [21], per la futura progettazione di banchi frigo equipaggiati con 
strumentazione ottica per il controllo del prodotto imbustato e pronto al consumo presso 
i punti vendita. RB ha partecipato all’attività sperimentale per l’applicazione della 
spettroscopia vis/NIR direttamente presso i punti vendita della GDO. Le prove 
sperimentali sono state condotte su carote e pomodori campionati direttamente presso 
13 punti vendita (GDO) dell’hinterland milanese per stimare, mediante la calibrazione di 
modelli chemiometrici, la qualità di tali prodotti [8]; in questo caso l’obiettivo è stato 
quello di progettare un osservatorio della qualità presso diversi punti vendita dotato di 
strumenti portatili e di facile e rapido utilizzo per gli addetti alla raccolta dei dati. 

L’esperienza di ricerca nell’ambito dell’applicazione delle tecniche non distruttive nel 
settore dei prodotti ortofrutticoli e di IV gamma ha portato anche alla stesura di due lavori 
di review su tali tematiche pubblicate su riviste internazionali [10,22]. 

L’applicazione di tecnologie ottiche è stata sperimentata direttamente presso un frantoio 
mediante l’uso di un sistema portatile vis/NIR allo scopo di creare modelli chemiometrici 
di stima dei principali parametri tecnologici di qualità e maturazione delle olive, 
nell’ottica di una regolazione in tempo reale dei parametri di frangitura in funzione delle 
caratteristiche delle drupe [27,40]. Inoltre, sempre a riguardo dell’applicazione della 
spettroscopia vis/NIR nella filiera olivo e olio, nel corso del 2017 sono state realizzate 
sperimentazioni in collaborazione con l’Università di Firenze (gruppi di ricerca dei prof. 
Zanoni e Cini) [11,14] e con l’Università di Foggia (gruppo di ricerca del prof. Leone) [6]. 
Nell’ambito del progetto di ricerca “S.O.S, Sustainability of the Olive-oil System” 
finanziato da Fondazione Ager, sono state condotte le prime prove sperimentali per 
l’applicazione di diverse soluzioni strumentali NIR (da laboratorio, portatili e un prototipo 
di sistema semplificato) per la valutazione del grado di maturazione in campo di diverse 
cultivar di olive. 

Presso un’azienda vinicola (Masi spa) è stato sperimentato un sistema vis/NIR portatile 
direttamente presso i fruttai per il monitoraggio rapido del processo di appassimento delle 
uve per la produzione di vino Amarone [29], al fine di ottimizzare il processo attraverso 
la regolazione dei parametri di temperatura e umidità relativa in funzione della misura 
ottica in tempo reale del grado zuccherino dell’uva.  

Nel 2017 è stata sperimentata l’analisi ottica vis/NIR per la valutazione rapida dello stato 
sanitario e del grado di infezione dell’uva al conferimento in cantina, in collaborazione 
con Hellma/Zeiss come fornitore di tecnologia e Cantine Settesoli di Menfi (AG) [7,13]; 
l’obiettivo è stato quello di realizzare studi di fattibilità e applicabilità di un sistema 
ottico meccanizzato per la misura ottica in tempo reale direttamente sui carri in ingresso 
in cantina, velocizzando e oggettivando l’operazione di classificazione delle uve portate 
dai soci. Anche in questo caso i risultati sono stati pubblicati in due articoli su riviste 
internazionali con IF. Sempre nel 2017 è stata sperimentata la spettroscopia vis/NIR per 



il monitoraggio rapido e non invasivo dello stato idrico della vite direttamente in vigneto 
[9], selezionando le variabili spettrali più informative per questa applicazione specifica. 

Oltre al settore ortofrutticolo, la spettroscopia vis/NIR è stata utilizzata anche per la 
stima in tempo reale dei principali parametri di fermentazione di birra artigianale con 
l’obiettivo di supportare i birrifici più piccoli, privi di laboratorio e della possibilità di 
investimenti ingenti in strumentazione analitica, di monitorare il processo e ottimizzarne 
la gestione per un prodotto che sia sempre di alta qualità [30]. Inoltre, sempre con 
l’obiettivo di un maggior controllo e ottimizzazione del processo produttivo, la 
spettroscopia NIR è stata sperimentata con risultati incoraggianti per la stima in tempo 
reale del grado di temperaggio del cioccolato [28].  

Nel corso del 2018 sono state realizzate le attività sperimentali del progetto di ricerca 
commissionata con Lavazza spa (attualmente in corso), al quale RB partecipa come 
responsabile scientifico e referente operativo del gruppo di ricerca DiSAA. Il progetto ha 
previsto la sperimentazione di sistemi ottici NIR (con prestazioni e costi differenti, sia in 
dotazione al DiSAA che in comodato d’uso grazie alla collaborazione con Hellma e Zeiss) 
per indagare la potenziale applicabilità di tale strumentazione in diversi punti del processo 
per il monitoraggio della produzione di caffè in capsule attraverso l’acquisizione degli 
spettri dei principali intermedi di produzione, con l’obiettivo di individuare modificazioni 
spettrali nei semilavorati delle diverse operazioni unitarie riconducibili alle non 
conformità del prodotto incapsulato [3]. 

Gli studi effettuati nei diversi ambiti di applicazione hanno evidenziato l’esigenza di 
proporre nuove soluzioni strumentali che fossero più compatte e semplici da utilizzare. 
Pertanto, a partire dal 2013 l’attività scientifica si è focalizzata sullo studio di fattibilità, 
progettazione e realizzazione di sistemi ottici innovativi e semplificati, specifici per 
singole filiere, per la stima rapida dei principali parametri correlati al controllo della 
maturazione, della qualità e della shelf-life. Questi sistemi basati sulla misura di poche 
lunghezze d’onda e dalle ridotte dimensioni sono pensati per poter essere accessibili 
anche ai piccoli produttori grazie a un costo ipotizzabile molto contenuto. Sono stati 
individuati dei casi studio come mirtilli [38], uva [35] e insalata di IV gamma [20,32] per i 
quali sono stati determinati i parametri di qualità più significativi e mediante l’utilizzo di 
specifiche tecniche di analisi chemiometrica dei dati ottici sono state selezionate le 
lunghezze d’onda più informative. Sono stati quindi elaborati specifici algoritmi di 
correlazione basati su poche variabili, utilizzabili poi nella messa a punto dei nuovi sistemi 
ottici semplificati. In particolare, per quanto riguarda il filone di ricerca sull’uva, è stato 
realizzato [23] e sperimentato per l’analisi della maturazione di uva per la produzione di 
spumante Franciacorta [19,24] un sistema semplificato basato su tecnologia LED per 
l’illuminazione dei campioni e l’acquisizione del segnale ottico a 4 specifiche lunghezze 
d’onda appositamente selezionate. 

Nel 2018/19 RB è stato responsabile scientifico del progetto ‘Ingegnerizzazione e 
sperimentazione di un prototipo di sistema ottico compatto a poche lunghezze d’onda e 
integrabile con smartphone per l’analisi rapida e non distruttiva della maturazione di 
frutta e verdura (SmartOptic)’ finanziato da DiSAA-UNIMI - linea 2 - piano di sostegno alla 
ricerca 2015-2017. Obiettivo di questo progetto è la realizzazione di un prototipo di 
sistema ottico semplificato innovativo utilizzabile per l’analisi rapida non distruttiva dei 
principali parametri correlati alla maturazione. E’ stato messo a punto un dispositivo dalle 
dimensioni ridotte integrabile e/o pilotabile tramite smartphone che è stato sperimentato 
su pomodoro e uva. 

RB è membro del team DiSAA e collabora al coordinamento e all’attività sperimentale del 
gruppo di ricerca nell’ambito del progetto “i-Grape - Integrated, Low-Cost and Stand-



Alone Micro-Optical System for Grape Maturation and Vine Hydric Stress Monitoring”, 
finanziato dal programma di ricerca e innovazione dell’Unione Europea Horizon 2020 
avviato nel 2019, e del quale il DiSAA è partner. Il progetto, presentato da un gruppo di 
partners da Portogallo, Italia e Germania con capofila INL - International Iberian 
Nanotechnology Laboratory, ha lo scopo di sviluppare soluzioni sensoristiche innovative 
per un monitoraggio in tempo reale e continuativo direttamente in vigneto 
dell’andamento della maturazione e dello stress idrico della pianta. L’obiettivo del 
progetto è l’individuazione del momento ottimale per la vendemmia e assicurare 
produzioni vinicole di alta qualità, attraverso la progettazione di dispositivi innovativi 
completamente integrati e autonomi, di piccole dimensioni e di basso costo, in grado di 
misurare il grado di maturazione e di stress idrico tramite misure ottiche.  

Per quanto riguarda l’attività scientifica nell’ambito dell’analisi impiantistica finalizzata 
a valutazioni energetiche di processo è stata realizzata in diversi contesti. Nel 2012 è 
stata effettuata un’analisi energetica mediante la messa a punto di un metodo 
semplificato, che segue l’approccio dell’analisi LCA (Life Cycle Assessment), e il relativo 
test applicato alla filiera casearia (2 aziende agricole, 2 caseifici e 2 punti vendita della 
GDO). Sono stati quindi calcolati parametri relativi alla sostenibilità ambientale, ovvero 
consumi elettrici, termici ed emissioni di CO2eq, relativi alla tonnellata di formaggio, usata 
come unità funzionale [41]. Nel 2013 è stato eseguito uno studio su un impianto industriale 
di essiccamento di castagne [39] per la produzione di farina di castagne con l’obiettivo di 
valutarne l’efficienza, le performance energetiche e proporre quindi soluzioni tecniche 
per l’ottimizzazione del processo. Nel 2016 è stato quantificato il risparmio energetico 
ottenibile durante il processo di fermentazione di vino base spumante mediante l’utilizzo 
di un nuovo ceppo di lievito in grado di fermentare il mosto ad una temperatura più 
elevata rispetto ai parametri abituali di processo [17]. Inoltre, è stato condotto uno studio 
per l’ottimizzazione dell’abbattimento termico ottenibile mediante un sistema di 
raffreddamento passivo da campo da utilizzare per la raccolta dei mirtilli [18], arrivando 
a definire i nuovi parametri dimensionali per l’ottenimento delle prestazioni richieste di 
abbattimento termico.  

RB ha partecipato nel corso del 2018-19 alle attività del progetto di ricerca “S.O.S, 
Sustainability of the Olive-oil System” finanziato da Fondazione Ager, nel quale è stato 
realizzato uno studio, mediante Life Cycle Assessment (LCA), per la valutazione della 
sostenibilità delle innovazioni tecnologiche proposte (strumenti ottici) rispetto alla 
strumentazione da laboratorio convenzionalmente utilizzata nella filiera dell’olio 
extravergine di oliva e sull’utilizzo di packaging alternativi [1,5]. 

RB ha partecipato nel corso del 2018-19 alle attività del progetto di ricerca internazionale 
“Legume Genetic Resources as a tool for the development of innovative food technological 
System”, finanziato da Fondazione Agropolis e del quale il DiSAA è capofila. L’obiettivo è 
la caratterizzazione dell’impatto ambientale di prodotti a base di legumi [2].  

Nell’ambito del progetto di ricerca “Gluten Free 2.0, Tecnologie innovative per la 
produzione di pasta fresca senza glutine e format distributivi Street Food di nuova 
concezione” finanziato da Regione Lombardia (cofinanziato FESR), è stato progettato un 
format di somministrazione sostenibile che, partendo da container navali (riciclo/riuso di 
strutture esistenti) ottimizza da una parte tutti i flussi energetici alla luce delle esigenze 
tecnologiche e dall’altra porti a una gestione “virtuosa” dei rifiuti. RB collabora al 
coordinamento e all’attività sperimentale del gruppo di ricerca, che si concluderà nel 
2019. 

RB ha partecipato nel corso del 2017 alle attività del gruppo di ricerca inerenti il progetto 
di ricerca commissionata tra Fungorobica srl e Dipartimento di Scienze Agrarie e 



Ambientali – UNIMI. Un primo obiettivo del progetto è stato quello di determinare, 
attraverso l’analisi dei flussi energetici e misure dei parametri termoigrometrici del 
processo, le principali variabili coinvolte negli scambi termici e il loro ruolo nella 
produzione di funghi Agaricus bisporus. Una gran quantità di calore viene infatti prodotta 
dal sistema compost/micelio e pertanto l’obiettivo è stato calcolare la quantità di energia 
che serve a dissiparlo (tramite un sistema centralizzato di raffreddamento) per valutare 
la sostenibilità del processo produttivo di 45 giorni. I risultati sono in fase di pubblicazione 
sulla rivista internazionale JAE. Inoltre, è stata contestualmente sperimentata la 
spettroscopia vis/NIR per l’analisi della qualità dei funghi alla raccolta al fine di 
ottimizzare la logistica di distribuzione di un prodotto estremamente deperibile [4] 

RB è responsabile scientifico del progetto di ricerca commissionata tra SealedAir spa e 
DiSAA-UNIMI per l’analisi dell’impatto ambientale del ciclo di vita di insalata di IV gamma 
(in busta), in particolare per quanto riguarda l’analisi dell’impatto della conservazione 
domestica e delle fasi di fine vita del prodotto. L’attività sperimentale è in fase di avvio 
e prevede di monitorare le abitudini domestiche di conservazione e consumo del prodotto 
mediante un panel di consumatori selezionato. 

RB ha partecipato nel corso del 2017 alle attività del gruppo di ricerca inerenti al progetto 
di ricerca commissionata tra NDS Servizi di Gruppo e Dipartimento di Scienze Agrarie e 
Ambientali – UNIMI. Obiettivo del progetto è stata la definizione di un protocollo di calcolo 
dei parametri relativi alla sostenibilità ambientale per definire l’impatto dei servizi di 
ristorazione e pulizia di NDS sull’ambiente e identificare eventuali azioni per 
un’ottimizzazione dei parametri e quindi dei servizi erogati.  

Durante l’attività di ricerca in ambito enologico, è stato studiato l’impiego degli ultrasuoni 
per ridurre i tempi dell’operazione di Remuage prevista nella produzione di spumante 
metodo classico. I risultati ottenuti hanno permesso di depositare nel 2016 una domanda 
di brevetto europeo [B1] su tale applicazione.  

Buona parte dei lavori scientifici redatti su riviste scientifiche internazionali derivanti 
dall’attività di ricerca sono stati in seguito divulgati a livello nazionale su riviste di settore 
quali Macchine Agricole, L’Informatore Agrario, Terra e Vita, Olivo e Olio, Il Corriere 
Vinicolo e Intersezioni. 

Nel periodo 2010-2012, Beghi ha collaborato con l’ente di ricerca “INIA - Instituto de 
Investigaciones Agropecuarias”, Chillan, Cile, per la realizzazione di un progetto di ricerca 
internazione sull’innovazione in viticoltura, che prevedeva sia attività sperimentale che 
elaborazione dei dati e pubblicazione e divulgazione dei risultati. Inoltre, dal 2007 
collabora con il Dipartimento di Food, Enviromental and Nutritional Sciences – Università 
degli studi di Milano e con il centro di ricerca “Fondazione Fojanini di Studi Superiori” di 
Sondrio per la realizzazione di progetti di ricerca principalmente sulla tematica 
dell’analisi non distruttiva dei prodotti agro-alimentari. 

Nel marzo 2017 RB ha conseguito l’Abilitazione Scientifica Nazionale a Professore di II 
fascia per il SC 07/C1 (AGR-09). 

Dal 2017 RB è membro dell’editorial board di MEYFEB Technology Development (Canada), 
casa editrice di diverse testate scientifiche online, per la rivista MAYFEB Journal of 
Agricultural Science. E’ stato revisore di circa 50 articoli per riviste scientifiche 
internazionali. 

Nel 2016 alla pubblicazione “Testing of a simplified LED based vis/NIR system for rapid 
ripeness evaluation of white grape (Vitis vinifera L.) for Franciacorta wine”, autori 
Giovenzana V., Civelli R., Beghi R. (corresponding), Oberti R., Guidetti R., pubblicata su 



Talanta (144, 584-591), è stato conferito il premio “UNASA/CLUB di Bologna 2016 - Pellizzi 
Price” per l’innovazione dell’ingegneria per le tecnologie alimentari. Inoltre, nel 2009 RB 
è risultato vincitore del premio “Antoniazzi Antoldi” dell’Istituto Lombardo – Accademia 
di Scienze e Lettere per il suo lavoro nell’ambito della meccanica agraria. 

Beghi è stato membro nel 2015 del comitato organizzatore del convegno internazionale 
“Frutic2015”, svoltosi a Milano in concomitanza di Expo2015. Ha partecipato, come 
relatore, a numerosi convegni nazionali e internazionali ed è stato membro del comitato 
scientifico per i seguenti convegni internazionali: Frutic2015; International Conference on 
Advances in Sensors, Actuators, Metering and Sensing; International Conference on Smart 
Portable, Wearable, Implantable and Disability-oriented Devices and Systems (SPWID). 

RB è membro della Società Italiana di Ingegneria Agraria (AIIA), della Società Italiana di 
Spettroscopia NIR (SISNIR) e dell’International Society for Horticultural Science (ISHS). 

Infine, nel mese di dicembre 2017 RB è risultato ammesso al finanziamento messo a 
disposizione dal “Fondo per il Finanziamento delle Attività Base di Ricerca – FFABR” del 
MIUR, bando competitivo che premiava i ricercatori attivi con elevata produzione 
scientifica. 

 
PROGETTI DI RICERCA 

 

2018-2021. Membro dello staff del progetto: “i-Grape, Integrated, Low-Cost and Stand-
Alone Micro-Optical System for Grape Maturation and Vine Hydric Stress Monitoring”, 
finanziato da Commissione Europea, programma Horizon2020. Obiettivi: sviluppare 
soluzioni sensoristiche innovative per un monitoraggio in tempo reale e continuativo 
direttamente in vigneto dell’andamento della maturazione e dello stress idrico della 
pianta. Attività: RB collabora al coordinamento e all’attività sperimentale del gruppo di 
ricerca. 

2019-2020. Responsabile scientifico del progetto di ricerca commissionata tra Lavazza 
spa e DiSAA-UNIMI “Analisi dell’applicabilità della spettroscopia nel vicino infrarosso (NIR) 
per l’analisi rapida del grado di umidità del caffè e relativo confronto con le metodiche 
analitiche attualmente utilizzate”. Obiettivi: sperimentazione della spettroscopia NIR per 
la messa a punto di modelli predittivi per la stima dell’umidità del caffè macinato.  

2018-2020. Membro dello staff del progetto: “App-iDaiS, App for DAIrySustainability”, 
finanziato da Regione Lombardia, FEASR – Programma di Sviluppo Rurale 2014-2020. 
Obiettivi: implementare un sistema informativo basato su app per smartphone e cloud 
dati per il monitoraggio energetico, la riduzione dell'impatto ambientale e 
l’ottimizzazione della gestione della logistica di raccolta del latte volti ad una maggiore 
sostenibilità della filiera lattiero casearia. Attività: RB collabora al coordinamento e 
all’attività sperimentale del gruppo di ricerca. 

2019. Responsabile scientifico del progetto di ricerca commissionata tra SealedAir spa e 
DiSAA-UNIMI “Integration of the life cycle analysis of the fresh-cut salad: data collection 
and consumer consumption analysis”. Obiettivi: analisi dell’impatto ambientale del ciclo 
di vita di insalata di IV gamma (in busta), in particolare per quanto riguarda l’analisi 
dell’impatto della conservazione domestica e delle fasi di fine vita del prodotto.  

2018-2019. Responsabile scientifico del progetto: “Ingegnerizzazione e sperimentazione 
di un prototipo di sistema ottico compatto a poche lunghezze d’onda e integrabile con 
smartphone per l’analisi rapida e non distruttiva della maturazione di frutta e verdura 
(SmartOptic)” finanziato da DiSAA-UNIMI - linea 2 - piano di sostegno alla ricerca 2015-
2017. Obiettivo di questo progetto è la realizzazione di un prototipo di sistema ottico 



semplificato innovativo utilizzabile per l’analisi rapida non distruttiva dei principali 
parametri correlati alla maturazione. Attività: RB è responsabile scientifico e coordina 
l’attività sperimentale del gruppo di ricerca. 

2017-2019. Membro dello staff del progetto: “LeGeReTe, LEgume GEnetic REsources as 
a tool for the development of innovative and sustainable food TEchnological system”, 
finanziato da Agropolis Fondation, Fondazione Cariplo and Fondation Daniel et Nina 
Carasso. Obiettivi: valutazione dell'impatto ambientale tra alimenti innovativi di legumi e 
tradizionali. Attività: RB collabora al coordinamento e all’attività sperimentale del gruppo 
di ricerca. 

2017-2019. Membro dello staff del progetto: “Gluten Free 2.0, Tecnologie innovative per 
la produzione di pasta fresca senza glutine e format distributivi Street Food di nuova 
concezione” finanziato da Regione Lombardia (cofinanziato FESR); obiettivi: 
progettazione e realizzazione di un format di somministrazione street food sostenibile per 
progetti gluten free.  Attività: RB collabora al coordinamento e all’attività sperimentale 
del gruppo di ricerca. 

2017-2019. Membro dello staff del progetto: “S.O.S, Sustainability of the Olive-oil 
System” finanziato da Fondazione Ager; Obiettivi: applicazione di diverse soluzioni 
strumentali NIR (portatili e da laboratorio) per la valutazione del grado di maturazione in 
campo di cultivar di olive e valutazione della sostenibilità delle innovazioni tecnologiche 
proposte (strumenti ottici) rispetto alla strumentazione da laboratorio convenzionalmente 
utilizzata nella filiera dell’olio extravergine di oliva. Attività: collaborazione 
nell’ideazione e stesura del progetto; collaborazione nel coordinamento del progetto e 
nell’attività sperimentale.   

2014-2015. Membro dello staff del progetto: “VARIVI, Valorizzazione della Risorsa Idrica 
per la Viticoltura dell’isola di Ischia”; Obiettivi: valutazione del fabbisogno idrico per la 
viticoltura dell’isola di Ischia e sviluppo di nuove tecnologie per il monitoraggio dello 
stress idrico della vite; attività: collaborazione nell’ideazione e stesura del progetto; 
collaborazione nel coordinamento del progetto e nell’attività sperimentale.   

2012-2014. Membro dello staff del progetto: “STAYFRESH, Novel strategies meeting the 
needs of the fresh-cut vegetable sector”; Obiettivi: individuazione di nuove soluzioni 
integrate per l’ottimizzazione e l’innovazione dei prodotti di IV gamma; attività: 
collaborazione nel coordinamento del progetto e nell’attività sperimentale.   

2010-2012. Membro dello staff del progetto: “SO-QUIC, Sistemi Ottici per la Qualità delle 
Uve Italiane e Cilene”; Obiettivi: progettazione di sistemi innovativi per l’analisi della 
maturazione delle uve italiane e cilene; attività: collaborazione nell’ideazione e stesura 
del progetto; collaborazione nel coordinamento del progetto e nell’attività sperimentale.   

2008-2010. Membro dello staff del progetto: “VALORVÌ, Valorizzazione e ottimizzazione 
delle filiere viticola e frutticola valtellinesi attraverso sistemi innovativi in postraccolta e 
trasformazioni ad alta qualità”; Obiettivi: applicazione di tecnologie innovative per la 
salvaguardia della qualità di mele, uva e mirtillo; attività: collaborazione nell’ideazione 
e stesura del progetto; collaborazione nell’attività sperimentale.  

2006-2008. Membro dello staff del progetto: “INNOVÌ, Valorizzazione delle produzioni 
vitifrutticole valtellinesi mediante metodi innovativi”; Obiettivi: progettazione e 
realizzazione di un sistema ottico portatile per l’analisi della qualità della frutta; attività: 
collaborazione nell’attività sperimentale.  

  



QUADRO SINOTTICO ATTIVITÀ DI RICERCA 
 

PRODUZIONE 

SCIENTIFICA 

 

 N. di pubblicazioni scientifiche indicizzate Scopus: 41 
N. di citazioni: 389 (fonte Scopus) 
H index: 12 (fonte Scopus)  
N. di pubblicazioni Open access green o gold: 6 
N. di pubblicazioni divulgative: 31 
N. di contributi in volume: 4 
 

ASN  Marzo 2017. Abilitazione Scientifica Nazionale a Professore di II fascia 
per il SC 07/C1 (AGR-09). 
 

BREVETTI  N. di brevetti: 1 
2016. Brevetto europeo EP3078734A1 “Remuage apparatus and 
method”. 
 

PROGETTI DI 

RICERCA  
 Progetti internazionali (membro staff di progetto): 3 

Progetti nazionali (responsabile di progetto): 1 
Progetti nazionali (membro staff di progetto): 7 
Progetti di ricerca applicata con aziende (responsabile di progetto): 2 
Progetti di ricerca applicata con aziende (membro staff di progetto): 4 
 

PARTECIPAZIONE E 

ORGANIZZAZIONE 

DI CONVEGNI 

 Convegni internazionali (oral presentation): 7 
Convegni nazionali (oral presentation): 8 
Totale contributi a convegni internazionali e nazionali: 73 
Organizzazione convegni internazionali: 1 
Membro del comitato scientifico di convegni internazionali: 3 

 

EDITORIAL BOARD E 

ATTIVITÀ DI 

REVISIONE 

 (a) Editorial board: 1 

(b) Revione di articoli su riviste internazionali: 51  

(c) Revisione di atti di convegni internazionali: 5 

Selezione di riviste per le quali sono state eseguite revisioni: Biosystems 
Engineering; Computers and Electronics in Agriculture; Journal of Near 
Infrared Spectroscopy; Postharvest Biology and Technology; Journal of 
the Science of Food and Agriculture; LWT - Food Science and 
Technology; Sensors; Journal of Food Engineering, Journal of 
Agricultural Engineering; Talanta; Trends in Food Science & 
Technology; Applied Engineering in Agriculture; Applied Optics.  

Conferenze per le quali sono state eseguite revisioni: International 
Conference on Advances in Sensors, Actuators, Metering and Sensing; 
International Conference on Smart Portable, Wearable, Implantable 
and Disability-oriented Devices and Systems (SPWID). 

 

APPARTENENZA A 

SOCIETÀ 

SCIENTIFICHE 

 

 N. di Società scientifiche: 3 (AIIA, SISNIR, ISHS) 

PREMI  2016. Alla pubblicazione “Testing of a simplified LED based vis/NIR 
system for rapid ripeness evaluation of white grape (Vitis vinifera L.) 
for Franciacorta wine”, autori Giovenzana V., Civelli R., Beghi R. 
(corresponding), Oberti R., Guidetti R., pubblicata su Talanta (144, 
584-591), è stato conferito il premio “UNASA/CLUB di Bologna 2016 - 
Pellizzi Price” per l’innovazione dell’ingegneria per le tecnologie 
alimentari. 



2009. Premio “Antoniazzi Antoldi” dell’Istituto Lombardo – Accademia 
di Scienze e Lettere per il lavoro svolto nell’ambito della meccanica 
agraria. 

 

ESPERIENZE 

INTERNAZIONALI 
 Collaborazione con INL - International Iberian Nanotechnology 

Laboratory e Sogrape Vinhos per lo svolgimento delle attività 
sperimentali del progetto H2020 “i-Grape”. 

Collaborazione con l’ente di ricerca “INIA - Instituto de Investigaciones 
Agropecuarias”, Chillan, Cile, per la realizzazione di un progetto di 
ricerca internazionale sull’innovazione in viticoltura. 

 

 
 
 
ATTIVITÀ DIDATTICA 

 

Dall’anno accademico 2017-2018 RB è titolare del corso di “Ingegneria viticola ed 
enologica - unità didattica 1: progettazione della cantina” nell’ambito del terzo anno del 
CdS triennale in “Viticoltura ed Enologia” dell’Università degli Studi di Milano. Il corso 
prevede 5 CFU per un totale di 40 ore di lezioni frontali (quota massima ore per RTDa). 

Inoltre, RB è collaboratore in qualità di esercitatore (circa 20 ore) e commissario d’esame 
per i corsi di “Progettazione e gestione degli impianti nell’impresa alimentare”, tenuto 
dal prof. R. Guidetti nell’ambito del CdS magistrale in “Scienze e Tecnologie Alimentari” 
e “Progettazione e logistica dei sistemi di ristorazione”, tenuto dal prof. R. Guidetti 
nell’ambito del CdS in “Scienze e Tecnologie della ristorazione”. 

A partire dall’anno accademico 2018/2019 RB è membro del gruppo di docenti proponenti 
per l’erogazione a studenti magistrali del laboratorio di Research Enriched Education (REE) 
dal titolo “FRU-BQE - Miglioramento varietale e valutazione della qualità nel settore 
ortofrutticolo”, nell’ambito dell’offerta di Laboratori REE del Dipartimento di Scienze 
Agrarie e Ambientali – Produzione, Territorio, Agroenergia dell’Università degli Studi di 
Milano. Il laboratorio prevede l’erogazione di 3 CFU per un massimo di 10 studenti. 

Nel 2016 ha tenuto il seminario internazionale “Non destructive applications for the wine 
sector”, organizzato da ‘Board of European Students of Technology – BEST’ presso 
Politecnico di Milano. 

Nel 2008 RB è stato nominato Cultore della Materia per le Scienze e Tecnologie Alimentari, 
le Scienze e Tecnologie della Ristorazione e per la Viticultura ed Enologia.  

Nel 2012 RB ha tenuto lezione al Master in Energia e Bioprodotti da biomassa – Gestione 
sostenibile delle filiere e dei processi produttivi, tenutosi a Milano dall’Istituto di biologia 
e biotecnologia agraria del Consiglio Nazionale delle Ricerche. 

RB è stato relatore e correlatore nel complesso di più di 70 tra elaborati e tesi di laurea. 
In particolare, RB è stato relatore di 7 elaborati di laurea triennali per il CdS in Viticoltura 
ed Enologia, correlatore di 19 tesi di laurea magistrale per il CdS in Scienze e Tecnologie 
Alimentari, correlatore di 48 elaborati di laurea triennali per i CdS in Viticoltura ed 
Enologia, Scienze e Tecnologie della Ristorazione e Scienze e Tecnologie Agrarie.  



ATTIVITÀ GESTIONALE 

 
Da dicembre 2017, RB è membro della commissione paritetica interdipartimentale 
Docenti-Studenti del Cds in “Viticoltura ed Enologia” dell’Università degli Studi di Milano.  

RB è membro dal 2018 del COSP di Facoltà della Facoltà di Scienze Agrarie e Alimentari 
dell’Università degli Studi di Milano. 

RB è stato membro di commissione per 4 selezioni competitive (assegni di ricerca) tenutesi 
presso il Dipartimento di Scienze Agrarie e Ambientali – Produzione, Territorio, 
Agroenergia dell’Università degli Studi di Milano. 

 

 
 
 
Elenco delle pubblicazioni 

 
  

BREVETTI 
 

B1. Brevetto europeo EP3078734A1 del 10/10/2016 dal titolo “Remuage apparatus 
and method”. 
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Riviste peer review  
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