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Formazione

1999: Laurea in Medicina Veterinaria conseguita presso I’Universita degli Studi di Milano il
14/07/99. Votazione 110/110 con lode. Titolo della tesi di Laurea: “Valutazione del numero di
salmonelle in salsicce fresche da cuocere e messa a punto di un nuovo terreno per I’isolamento di
Salmonella”.

2002: Dottorato di Ricerca in “Controllo della qualita totale nelle produzioni zootecniche degli
alimenti di origine animale” conseguito presso 1’Universita degli Studi di Milano il 01/12/2002.
Titolo della tesi di Dottorato: “Il ‘puzzo d’osso’ delle carni bovine: ipotesi eziologiche e
patogenetiche”.

2004: Partecipazione al “Corso pratico sul calcolo dell’incertezza di misura per le prove
microbiologiche” — ANGQ.

2015: Corso: “Predictive Food Microbiology" presso la Technical University of Denmark.

2016: Corso: "Quantitative Microbial Risk Assessment" presso la Technical University of
Denmark.

2017: Corso “Studi di Challenge test negli alimenti” presso I’ Istituto Zooprofilattico Sperimentale
dell’ Abruzzo e Molise “G. Caporale”.

Esperienze professionali

O

1998-1999: Addetto al laboratorio Controllo Qualita dell’azienda Pellegrini Central Food: attivita
di analisi microbiologiche e merceologiche degli alimenti destinati alla ristorazione collettiva.
1999: Collaboratore occasionale presso lo studio di consulenza per aziende alimentari Programma
Studio Srl: attivita di consulenza igienico-sanitaria e redazione di manuali di autocontrollo per le
aziende alimentari.

Dal 1/11/2001: Ricercatore di Ispezione degli Alimenti di Origine animale (SSD VET 04) presso
il Dipartimento di Scienze Veterinarie per la Salute, la Produzione Animale e la Sicurezza
Alimentare, Universita degli Studi di Milano.




Abilitazioni professionali

o Abilitazione scientifica nazionale per la posizione di Professore Associato di Ispezione degli
alimenti di origine animale, conseguita in data 4/04/2017,

o Abilitazione scientifica nazionale per la posizione di Professore Ordinario di Ispezione degli
alimenti di origine animale, conseguita in data 10/08/2018.

Attivita didattica

Attivita didattica nell’ambito dei Corsi di Laurea

Attivita di docenza nell’ambito del Corso di Laurea a ciclo unico in Medicina Veterinaria e del Corso
di Laurea triennale in Allevamento e Benessere Animale presso 1’Universita degli Studi di Milano.

(@)

Anni Accademici 2002/2003 ¢ 2003/2004: corso di “Ispezione e controllo delle carni avicunicole,
della selvaggina e dei prodotti derivati”’, modulo professionalizzante “Igiene e qualita degli
alimenti di origine animale”, CdS di Medicina Veterinaria (16 ore);

Anno Accademico 2005-2006 modulo “Filiera Carne” del Programma Formativo di “Ispezione,
Sicurezza, Certificazione degli Alimenti di Origine Animale”, CdS di Medicina Veterinaria (16
ore);

Anni Accademici 2005/2006 e 2006/2007: modulo di “Ispezione dei volatili, coniglio e
selvaggina”, Corso Integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale II”, CdS di
Medicina Veterinaria (24 ore);

Dall’Anno Accademico 2007-2008 all’Anno Accademico 2011/2012: modulo di “Ispezione e
controllo degli alimenti di origine animale”, Corso Integrato di “Ispezione degli Alimenti di
Origine Animale II”, CdS di Medicina Veterinaria (24 ore);

Dall’ Anno Accademico 2012/2013 ad oggi: modulo di “Ispezione delle carni”, corso integrato di
“Ispezione degli Alimenti di Origine Animale 11, CdS di Medicina Veterinaria (24 ore);

Dall’ Anno Accademico 2012/2013 ad oggi: attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei
macelli”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale II”’, CdS di Medicina
Veterinaria (30 ore);

Anno Accademico 2012/2013: modulo: “I controlli e le analisi delle carni fresche”, corso
integrato “Alimenti senza frontiere: il ruolo del medico veterinario nel controllo ispettivo dei
processi produttivi degli alimenti di origine animale”, CdS di Medicina Veterinaria (16 ore);
Anno Accademico 2012/2013: modulo: “Filiera carne”, corso integrato “Alimenti senza frontiere:
il ruolo del medico veterinario nei controlli ufficiali nelle diverse filiere di alimenti di origine
animale”, CdS di Medicina Veterinaria (16 ore);

Anno Accademico 2014/2015, 2015/16, 2016/17: modulo: “Filiera carne”, corso integrato
“Alimenti senza frontiere: il ruolo del veterinario ispettore”, CdS di Medicina Veterinaria (16
ore);

Anno Accademico 2016/17,2017/18 e 2018/19: corso di “Microbiologia ed igiene degli alimenti
di origine animale”, CdS triennale di Allevamento e Benessere Animale (24 ore).

Dal 2011 al 2016: docenza presso la Scuola di Specializzazione di Ispezione degli Alimenti di
Origine Animale, Universita degli Studi di Milano.

Attivita didattica integrativa e di servizio agli studenti

Tesi di laurea — Attivitd come relatore

Dall’ Anno Accademico 2003/2004: relatore di:

O

37 tesi di laurea del CdS di Medicina Veterinaria:
- Caratterizzazione di lesioni di interesse ispettivo nei petti di pollo.



Influenza della  scottatura-spiumatura del pollame sulla contaminazione da
Campylobacteriaceae.

Valutazione igienica del latte bovino prodotto nell'area rurale di Say (Niger).

Studio della contaminazione da Campylobacter termofili in carni avicole sezionate.

Studio della presenza di bioluminescenza in carni avicole.

Indagine sulla presenza di Listeria monocytogenes e Listeria spp. in campioni di gorgonzola
e caratterizzazione genotipica dei ceppi isolati.

Monitoraggio della presenza e localizzazione di Salmonella spp. e Campylobacter spp. in polli
macellati.

Valutazione dell'efficacia di un formulato probiotico specie-specifico nei vitelli a carne
bianca.

Sindrome respiratoria bovina: influenza sulla qualita' delle carcasse di vitello.

Studio del bombaggio di carni bovine refrigerate sotto vuoto.

Studio della popolazione microbica di crostacei importati in Italia.

Caratterizzazione chimico microbiologica del "salame della duja".

Studio della presenza di Campylobacter spp. su oche macellate e valutazione di metodiche
rapide di ricerca.

Studio dell'0zono gassoso quale sanificante per 1 locali di sezionamento delle carni fresche.
Valutazione microbiologica di yogurt artigianali in abuso termico e studi di inattivazione di
microrganismi patogeni.

La 'carne salada del trentino': studio del prodotto e valutazione della conservabilita.

Utilizzo di diverse metodiche per la valutazione quantitativa del tessuto connettivo in carni
bovine destinate alla produzione di carni in scatola.

Efficacia dell'aggiunta di una miscela di lattobacilli sulla conservabilita' di carni bovine
sottovuoto.

Studio dell'efficacia di Lactobacillus curvatus e Lactobacillus sakei isolati da carni
sudamericane quali bioprotettori per carni bovine sottovuoto.

Ricerca di batteri patogeni e contaminanti in cinghiali (Sus scrofa) abbattuti durante la
stagione venatoria 2011/2012 nell'Oltrepo Pavese.

Valutazione dell'effetto antimicrobico dell'ozono gassoso in uno stabilimento di lavorazione
delle carni fresche.

Campylobacter nelle carni avicole: fattori di rischio e possibilita’ di controllo.

Valutazione dell'efficacia di un additivo a base vegetale (FitoCSC) nei confronti di ceppi di
Escherichia coli e Salmonella typhimurium antibiotico-resistenti isolati dal pollame.

Studio della diffusione di batteri bioluminescenti nelle carni di pollame.

Potenziale di crescita di Listeria monocytogenes in coppa suina a breve stagionatura:
valutazione mediante challenge test.

Un efficiente utilizzo dei ritagli di salmone affumicato. valutazione microbiologica e chimico-
fisica di wurstel a base di salmone.

Valutazione qualitativa delle carni di polli di razza 'Milanino' e indagine sulla presenza di
batteri patogeni.

Antiossidanti nella dieta: influenza sulla shelf life di lonze di suino medio-pesante conservate
in MAP e skin.

Valutazione del potenziale di crescita di Listeria spp. in salame bergamasco.

Influenza di diversi substrati lattiero-caseari sul potenziale di crescita di Bacillus cereus.
Influenza della refrigerazione post-macellazione sulle cariche di Campylobacter termofili
nelle carni di pollo.

Valutazione del benessere e della maturazione delle carni in buoi grassi di razza piemontese.
Effetti della refrigerazione ad aria delle carcasse di broiler sulle cariche superficiali di
Campylobacter spp.

Effetti della frollatura sottovuoto sulle caratteristiche qualitative delle carni bovine.



Valutazione igienica della produzione di ricotta stagionata e studio dell'alterazione del
prodotto da Serratia spp.

Blown pack di carni bovine sottovuoto: possibile ruolo dei clostridi psicrofili.

Studio della contaminazione di sandwich ready to eat da Listeria monocytogenes.

3 tesi di laurea del CdS di Scienze e Tecnologie delle Produzioni Animali:

Potenzialita di estratti naturali come alternativa agli antimicrobici convenzionali: effetti sulla
flora intestinale di coniglio.

Valutazione igienica delle carcasse di animali macellati presso piccoli macelli della provincia
di Bergamo.

Confronto della qualita' microbiologica e chimico-fisica di gamberi rossi (Aristacomorpha
foliacea) conservati in acqua e ghiaccio o in acqua di mare depurata e ghiaccio.

1 elaborato finale del CdS di Allevamento e Benessere Animale:

Valutazione della carica di propionibatteri nel latte crudo ad uso caseario.

Tesi di laurea — attivita come correlatore

Dall’ Anno Accademico 2005/2006: correlatore di:

O

4 tesi di laurea del CdS di Medicina Veterinaria:

Effetti sulla qualita della carne in suini di razza cinta senese allevati allo stato semibrado
sottoposti a diverse tipologie di macellazione.

Nuovi prodotti di carne - etichettatura, formulazione, additivi, coadiuvanti tecnologici.
Irradiazione degli alimenti: aggiornamenti su potenzialita', sviluppo e diffusione.

Carne equina per il consumo umano: produzione, caratteristiche ed aspetti igienico-sanitari.

1 tesi di laurea del CdS di Scienze e Tecnologie delle Produzioni Animali:

Osservazioni sulla presenza di Campylobacter termofili nell'allevamento del broiler.

2 elaborati finali del CdS di Allevamento e Benessere Animale:

Valutazione della potenzialita' di crescita di Listeria spp. in campioni di salame affettato.
Attivita' bioprotettrice di lattobacilli su campioni di carni fresche sottovuoto contaminate con
Escherichia coli e Listeria monocytogenes.

1 tesi di laurea del CdS di Scienze Alimentari:

Efficacia antimicrobica dell'ozono ed applicazione nell'industria alimentare.
Valutazione dell'attivitd di diversi additivi alimentari sulla shelf life di carni macinate e
preparazioni di carne.

3 tesi di laurea del CdS di Scienze e Tecnologie Alimentari:

Studio della prevalenza di Campylobacteriaceae nella macellazione del pollame.

Studio della stabilita chimico-microbiologica della 'nduja, un prodotto tradizionale della
Calabria.

Valutazione microbiologica di alimenti esposti in banco frigo nella GDO.



Tesi di dottorato — Attivita come relatore

- Dottorato in “Alimentazione animale e sicurezza alimentare”: “Dexmedetomidine vs.
xylazine: effects on behaviour and plasma concentrations of cortisol and substance P in calves
undergoing true and sham disbudding”.

Scuola di Specializzazione — Attivita come relatore

- Scuola di Specializzazione di Ispezione degli Alimenti di Origine Animale — Universita degli
Studi di Parma: “Valutazione della efficacia di dissanguamento delle carni di suini affetti da
pericardite”.

Attivita di tutoraggio per il tirocinio

o Dal 2002 ad oggi: attivita di tutoraggio per il tirocinio dell’area di ispezione degli alimenti di
origine animale, CdS di Medicina Veterinaria, e di Allevamento e Benessere Animale.

o Dal 2018: gestione del tirocinio (circa 80 studenti/anno) dell’area ispettiva del CdS di Medicina
Veterinaria.

Seminari:

Attivita seminariale nell’ambito di corsi di formazione per enti pubblici e aziende; vengono elencati
di seguito i piu recenti:

o 2017: Seminario: “Esempi di applicazione della LAMP (Loop Loop-mediated isothermal
AMPlification) in campo alimentare”, Corso di perfezionamento: “La medicina veterinaria legale
al servizio delle attivita forensi e di polizia giudiziaria”, Universita degli Studi di Milano (2 ore);

o 2017: Seminario: “Criteri di valutazione igienica e microbiologica delle carcasse di animali
macellati”, Scuola di Specializzazione in Ispezione degli Alimenti di Origine Animale, Universita
degli Studi di Sassari (4 ore);

o 2017: Seminario: “I Regolamenti CE 1333/2008 e 1169/2011” Corso: “Novita' e aggiornamenti
normativi nel controllo degli alimenti di origine animale”, ATS Bergamo (4 ore);

o 2017: seminario: “Alimenti senza frontiere: il ruolo del veterinario ispettore — parte prima”,
Corso: “Sanita Animale e Sicurezza Alimentare un percorso comune di formazione ed
innovazione orientato alla salute umana ed animale IV”. ATS Insubria (2 ore);

o 2019: Seminario “Applicazione della microbiologia predittiva e challenge test sui prodotti di
origine animale — Parte 2: Challenge tests”, Scuola di Specializzazione di Ispezione degli alimenti
di origine animale, Universita di Pisa (2 ore).

Produzione scientifica

Produzione di circa 200 pubblicazioni scientifiche, contributi in atti di convegni e volumi, nell’ambito
dell’ispezione degli alimenti di origine animale e settori affini; 67 documenti indicizzati su Scopus
(H-index: 11).

Articoli su periodico:

e Leocata S., Comi G., Giussani A., Ripamonti B., Stella S., Cantoni C., Longo R., Cerutti R.
(1999) “Attivita antimicrobica della propoli e dei suoi componenti” Acta Phytotherapeutica
11(2), 60-66.

e Marossi L., Ripamonti B., Cantoni C., Stella S. (1999) “Un nuovo terreno semisolido per
I’isolamento di Salmonelle (Marossi — Cantoni®)” Ingegneria Alimentare 15(4), 45-46.



Cantoni C., Stella S., Marossi L., Ripamonti B. (1999) “Studio delle Salmonelle su
DIASALM?” Industrie Alimentari 38(384), 946-949.

Cantoni C., Stella S. (1999) “Rischi alimentari alle soglie del terzo millennio” Ingegneria
Alimentare 15(6), 8-15.

Cantoni C., Stella S., Vigo D. (2000) “Nota tecnica sull’applicazione del Decreto Ministeriale
del 14/11/1996” Ingegneria Alimentare 16(6), 38-39.

Stella S., Cantoni C., Boggini M., Cassinis C. (2000) “Rapporti tra tipo di alimentazione e
presenza di L. monocytogenes nel latte bovino” Tecnica Molitoria 51(7), 738-742.

Cantoni C., Stella S. (2000) “Rapporti tra allevamento e tecnologia alimentare nel settore
suinicolo” Ingegneria Alimentare 16(4), 33-38.

Stella S. (2000) “Osservazione di cristalli di tirosina in prosciutti crudi di Parma” Ingegneria
Alimentare 16(4), 47-48.

Stella S., Cantoni C. (2000) “Listeriosi della capra” Obiettivi & Documenti Veterinari 21(9),
69-73.

Cantoni C., Parravicini E., Stella S. (2000) “L’arsenico nei molluschi bivalvi, nei crostacei e
nelle alghe” Ingegneria Alimentare 16(5), 17-30.

Cattaneo P., Balzaretti C., Stella S. (2000) “La carne d’oca e i1 prodotti derivati” Ingegneria
Alimentare 16(5), 36-40.

Stella S., Cantoni C., Marossi L., Ripamonti B., Marchese R. (2000) “Ribotipizzazione di
ceppi di Listeria monocytogenes isolati da alimenti” Industrie Alimentari 39(396) 1116-1118.
Cantoni C., Comi G., Stella S. (2000) “Individuazione con sistemi PCR-Probelia, PCR-Bax e
RiboPrint di specie batteriche e di cloni patogeni” Archivio Veterinario Italiano 51(3/4), 65-
85.

Cantoni C., Comi G., Stella S. (2000) “Impiego di biochips per 1’individuazione dei batteri
patogeni e di Ogm” Archivio Veterinario Italiano 51(3/4), 86-89.

Cantoni C., Stella S., Comi G. (2000) “Ribotipizzazione di ceppi di Bacillus cereus e Bacillus
thuringensis enteropatogeni” Industrie Alimentari 39(398), 1394-1396.

Cantoni C., Stella S., Ripamonti B., Marchese R. (2001) “Pseudomonas fluorescens ed
alterazioni di colore nelle mozzarelle” Industrie Alimentari 40(399), 33-35.

Cantoni C., Stella S. (2001) “Sistemi di disinfezione della carne” Foodindustria 2(2), 48-50.
Cantoni C., Stella S. (2001) “La BSE: suoi riflessi sulla salute umana” Eurocarni 16(3), 70-
77.

Cantoni C., Stella S., Gatti M., Marchese R., Ripamonti B. (2001) “I responsabili
dell’alterazione mefitica di formaggi fusi” Industrie Alimentari 40(401), 267-271.

Cantoni C., Stella S., Cocolin L., Comi G. (2001) “Enterobatteri psicrotrofi e loro effetti sui
prodotti lattiero-caseari” Industrie Alimentari 40(402), 410-413.

Cantoni C., Stella S. (2001) “Rilevazione dell’impiego di CO; solida nella produzione di
salsicce” Ingegneria Alimentare 17(2), 33.

Cantoni C., Conti G., Gilioli G., Mariotti P., Gaidella L., Stella S. (2001) “Linee guida per la
creazione di un modello di procedure operative di base per la sanificazione di un macello
industriale” Archivio Veterinario Italiano 52(1/2), 45-65.

Stella S., Cantoni C., Cattaneo P. (2001) “Alterazione mefitica di bresaole” Industrie
Alimentari 40(404), 619-622.

Stella S., Cattaneo P., Cantoni C. (2001) “Alterazione ammoniacale delle bresaole”
Ingegneria Alimentare 17(3), 17-18, 20.



Short Paper: Stella S., Cattaneo P., Cantoni C. (2001) “Colorazione a chiazze gialle di
prosciutto cotto” Ingegneria Alimentare 17(3), 21-22.

Cantoni C., Stella S. (2001) “T wurstel moderni” Premiata Salumeria Italiana 13(4), 14-21.
Stella S., Balzaretti C., Cantoni C., Rossi Sgoifo C. (2001) “Osservazioni sull’alterazione
delle carni di cosce bovine nota come ‘puzza d’osso’” Ingegneria Alimentare 17(4), 18-20.
Short Paper: Cattaneo P., Cantoni C., Stella S. (2001) “Speciazione di budelli equini mediante
gascromatografia” Ingegneria Alimentare 17(4), 33-34.

Cantoni C., Stella S., Cocolin L., Comi G. (2001) “Identificazione di un cocco alterante i
prosciutti cotti” Industrie Alimentari 40(406), 866-868.

Cantoni C., Stella S., Gilioli G. (2001) “La sicurezza del cibo in Italia” Tecnologie Alimentari
12(7), 68-69, 71, 73, 75, 77, 79, 81-82.

Short Paper: Ferrari F., Stella S., Cantoni C. (2001) “Identificazione di carni di pollo e di
tacchino mediante PCR” Ingegneria Alimentare 17(5), 28-29.

Cantoni C., Stella S., Comi G., [acumin L. (2001) “Nuova alterazione superficiale della
cotenna dei prosciutti freschi: la chiazzatura blu” Industrie Alimentari 40(408), 1227-1230.
Cantoni C, Stella S., Cocolin L., Comi G. (2001) “Isolamento di batteri alofili ed alotolleranti
da salamoie di vegetali” Industrie Alimentari 40(409), 1356-1359.

Cantoni C., Stella S., Cocolin L., Comi G., Marchese R. (2001) “Enterobatteri responsabili di
mucosita negli alimenti” Archivio Veterinario Italiano 52(5/6), 203-208.

Cattaneo P., Stella S. (2001) “Un episodio di intossicazione da istamina per consumo di pizza
al tonno” Archivio Veterinario Italiano 52(5/6), 209-222.

Cantoni C., Stella S. (2001) “Esigenze igieniche e mezzi per prevenire la contaminazione
batterica degli alimenti” Ingegneria Alimentare 17(6), 13-22.

Cantoni C., Stella S., Cocolin L., Comi G., Marchese R., Ripamonti B. (2002) “Identificazione
di ceppi di Bacillus spp. isolati da varie tipologie di alimenti” Industrie Alimentari 41(412),
268-273.

Ripamonti B., Zecchini A., Colombo F., Stella S., Cantoni C. (2002) “Localizzazione di
Listeria monocytogenes e Salmonella spp. nei macelli” Ingegneria Alimentare 18(3), 7-13.
Ripamonti B., Marossi L., Cantoni C., Colombo F., Mantecca B., Stella S. (2002) “Confronto
fra 1 metodi di prelievo mediante tampone e mediante sponge nella valutazione dello stato
igienico delle superfici di lavorazione nel settore carni” Ingegneria Alimentare 18(1), 19-25.
Cantoni C., Arcidiacono M., Stella S. (2002) “Localizzazione di Listeria monocytogenes in
macelli per suini” Industrie Alimentari, 41(410), 17-24.

Cantoni C., Stella S., Cocolin L., Comi G. (2002) “Microrganismi alofili presenti nelle
salamoie di budelli” Industrie alimentari 41(411), 147-153.

Stella S., Cantoni C., Rossi Sgoifo C., Scanziani E. (2002) “Osservazione di un caso di ‘puzzo
d’osso’ nei bovini” Ingegneria Alimentare 18(1), 7-12.

Short Paper Stella S., Cantoni C. (2002) “Attivita degradativa di Proteus vulgaris nei
confronti di prodotti carnei” Ingegneria Alimentare 18(1), 26-27.

Bersani C., Cantoni C., Stella S., Citterio C. (2002) “Valutazione igienico-sanitaria di tagli di
carne fresca suina destinati alla produzione di salami di differenti tipologie” Ingegneria
Alimentare 18(2), 13-17, 19.

Short Paper: Comi G., Cocolin L., lacumin L., Cantoni C., Stella S. (2002) “Identificazione
mediante PCR di carne di pesce gatto e della sua presenza in prodotti derivati” Ingegneria
Alimentare 18(2), 27-28, 30.

Cantoni C., Stella S., Cocolin L., Comi G., Marchese R. (2002) “Enterobatteri responsabili di
mucosita negli alimenti” Industrie Alimentari, 41(414), 545-548.



Cantoni C., Stella S. (2002) “Su quel ‘terreno’ il batterio ¢ nudo” Alimenti & Bevande 4(6),
37-40.

Cantoni C., Stella S. (2002) “Individuazione di specie carnee con metodo ELISA ¢ FRAME”
Ingegneria Alimentare 18(3), 28-29, 31.

Cantoni C., Stella S., Amendola F. (2002) “Tossinfezioni da Aderomonas hydrophila: dati
sperimentali e considerazioni” Industrie Alimentari 41(416), 798-802.

Cantoni C., Stella S. (2002) “Gli steroli in derivati carnei” Ingredienti Alimentari 1(3), 20-22.
Massi P., Fadda P., Stella S., Cantoni C., Gandini G. (2002) “Isolamento di Campylobacter
lari (laridis) da carni di pollo” Ingegneria Alimentare 18(4), 15-18.

Colombini L., Cantoni C., Stella S., Cattaneo P. (2002) “Produzione di glucon-delta-lattone
da parte di un ceppo starter: Pediococcus pentosaceus” Ingegneria Alimentare 18(4), 26-28.
Bersani C., Stella S., Cantoni C. (2002) “Kurthia zopfii e suo isolamento da carni refrigerate”
Industrie Alimentari 41(417), 925-927.

Cantoni C., Stella S. (2002) “Ecosistemi microbici negli alimenti” Archivio Veterinario
Italiano 53(1/2), 1-8.

Stella S., Cantoni C., Ripamonti B., lacumin L. (2002) “Enterococchi e ‘amarore’ di insaccati
crudi stagionati” Industrie Alimentari 41(418), 1076-1079.

Cantoni C., Stella S., lacumin L., Comi G. (2002) “Alterazione di carne suina preparata
confezionata sottovuoto” Industrie Alimentari 41(419), 1191-1194.

Cantoni C., Stella S. (2002) “Aspetti igienico-sanitari delle spezie ed erbe aromatiche”
Ingredienti Alimentari 1(5), 17-26.

Cattaneo P., Cantoni C., Balzaretti C., Stella S., Cavalli C. (2002) “Influenza della modalita
di produzione delle mozzarelle vaccine sulla possibilita di alterazione da parte di germi
deterioranti” Archivio Veterinario Italiano 53(3/4), 75-83.

Cattaneo P., Stella S. (2002) “Caratteristiche e deterioramento di prodotti carnei cinesi
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Partecipazione in qualita di relatore su invito a convegni scientifici

o 2012: Convegno Qualifood — Meat.it, Cremona. “Opportunita di mercato e aspetti igienico-
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Nazionale di Riferimento per Listeria monocytogenes”. Intervento: “Alimenti ready to eat multi-
ingredienti: fonti di contaminazione e valutazione del rischio per i consumatori’.

o 2017: Workshop AIVI, Milano: “Workshop su Listeria monocytogenes: dati epidemiologici,
fattori di rischio e strumenti di supporto per 1’operatore del settore alimentare”. Intervento:
“Sicurezza alimentare: alimenti ready to eat multi-ingredienti: fonti di contaminazione e
valutazione del rischio”.

o 2018: Workshop AIVI, Lodi: “Giornata studio sulle problematiche attuali del settore lattiero-
caseario”. Intervento: “Opportunita dell’uso di colture starter in formaggi tradizionali”.

o 2018: Convegno Eurocarne, Verona: “Come fare salumi migliori”. Intervento: “Starter batterici e
microflora naturale: influenza sulle caratteristiche dei salumi fermentati”.

o 2018: Giornata di studio 1ZS dell’Abruzzo e Molise “G. Caporale”, Teramo. “Il Laboratorio
Nazionale di Riferimento per Listeria monocytogenes”. Intervento: “Utilizzo di acidi organici
nella riformulazione degli alimenti RTE: impatto sulla crescita di Listeria monocytogenes”.

o 2019: Giornata di studio IZS dell’Abruzzo e Molise “G. Caporale”, Teramo “Il Laboratorio
Nazionale di Riferimento per Listeria monocytogenes”. Intervento: “Listeria monocytogenes in
tartare confezionata in skin”.

Attivita di ricerca

Attivita di ricerca a partire dal 2001, nel campo dell’ispezione degli alimenti di origine animale, con
particolare riferimento agli aspetti microbiologici, igienico-sanitari e qualitativi. I principali campi di
ricerca sono indicati di seguito:

e Studio di lesioni e alterazioni delle carni fresche legate a problematiche di allevamento o di
macellazione, con possibile impatto sulla qualita e salubrita dei prodotti: PSE, emorragie da
macellazione, corretto dissanguamento, lesioni polmonari, “puzzo d’o0sso”, fenomeni
ossidativi.

e Valutazione della presenza di Campylobacter nelle carni avicole e della diffusione del
patogeno negli ambienti di macellazione del pollame.

e Valutazione di tecniche di decontaminazione (0zono) applicabili, in ambito comunitario o
extracomunitario, agli ambienti di produzione degli alimenti o alla superficie delle carcasse.

e Valutazione delle performances di nuovi materiali di confezionamento per gli alimenti di
origine animale: effetti sulla popolazione microbica, sulle caratteristiche chimico-fisiche e
sensoriali e sulla shelf life delle carni e dei formaggi.

e Valutazione della popolazione microbica, delle caratteristiche chimico-fisiche e del
deterioramento degli alimenti di origine animale (carni fresche, prodotti carnei, prodotti
lattiero-caseari, prodotti ittici) allo scopo di validarne la shelf life.



e Valutazione igienica di alimenti etnici e importati da Paesi extracomunitari (sushi, prodotti
cinesi, carni sudamericane) o di alimenti ottenuti in realtda produttive extracuropee
(produzione di latte in realta produttive africane).

e Monitoraggio della presenza di patogeni nelle aziende alimentari, allo scopo di valutare le
principali fonti di contaminazione degli alimenti di origine animale: ricerca di Listeria
monocytogenes ¢ Salmonella spp. negli stabilimenti di produzione delle carni, ricerca di
Listeria monocytogenes e Bacillus cereus negli stabilimenti di produzione dei prodotti
lattiero-caseari.

e Applicazione delle moderne tecniche biomolecolari per la ricerca di agenti patogeni negli
alimenti di origine animale (PCR, LAMP).

e Valutazione dell’utilizzo di microrganismi (soprattutto batteri lattici) nel contrasto allo
sviluppo di patogeni e al deterioramento di carni fresche sottovuoto, prodotti ittici (salmone
affumicato) e prodotti lattiero-caseari (ricotta, primo sale).

e Applicazione dei challenge tests a diverse tipologie di alimenti di origine animale (carni
bovine, yogurt, salumi, prodotti di gastronomia, formaggi), allo scopo di valutarne la capacita
di supportare la crescita di patogeni e le possibilita di riformulazione dei prodotti.

e Applicazione della microbiologia predittiva allo studio delle dinamiche microbiche e
dell’influenza dei fattori intrinseci ed estrinseci degli alimenti sullo sviluppo di batteri
patogeni (Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli).

e Applicazione dell’analisi del rischio alla produzione di alimenti di origine animale, in
particolare per quanto riguarda il rischio legato alla presenza di Listeria monocytogenes nei
prodotti ready to eat multi-ingredienti.

Collaborazione alla ricerca su tematiche riferibili ad altri settori
e Valutazione dell’utilizzo di microrganismi a scopo probiotico nell’allevamento di animali da
reddito (bovini).
e Valutazione dell’effetto di diversi composti naturali addizionati al mangime sulla popolazione
microbica intestinale e sulla qualita delle carni di pollo.

e Valutazione dell’effetto di scarti vegetali sulla popolazione microbica intestinale di diverse
specie di animali da reddito.

Progetti di ricerca

o 2002-2005: Componente del gruppo di ricerca del progetto: “Studio delle attivita' enzimatiche
espresse dalla microflora specifica in prodotti carnei fermentati di interesse industriale”, bando
PRIN.

o 2004-2006: Componente del gruppo di ricerca del progetto: “Studio di microrganismi alteranti in
prodotti di ittiocoltura marina”, bando PRIN.

o 2005-2007: Componente del gruppo di ricerca del progetto: "Identificazione dei biotipi di batteri
lattici intestinali a finalita probiotica nei vitelli a carne bianca e verifica in vivo della loro
efficacia" - Piano per la Ricerca e lo Sviluppo 2005 della Regione Lombardia.

o 2005-2008: Collaborazione con: “in vitro evaluation group* (WP3). Workpackage leader: Prof.
Doriana Tedesco, partner EU Project, "SAFEWASTES” (Contract no.513949) “Sixth framework
programme - priority 5, food quality and safety”: evaluating physiological and environmental
consequences of using organic wastes after technological processing in diets for livestock and
humans”.




2007: Responsabile scientifico del progetto: “Ricerca di Campylobacter spp. ed Helicobacter spp.
in polli macellati”, bando FIRST - Fondo Interno Ricerca Scientifica e Tecnologica, Universita
degli Studi di Milano.

2007: Componente del gruppo di ricerca del progetto: “Sicurezza alimentare e conservabilita di
prodotti della pesca affumicati a freddo e confezionati sotto vuoto di imprese di trasformazione
italiane di piccole e medie dimensioni”, bando PRIN.

2008-2010: Responsabile scientifico del progetto: “Influenza della presenza di lesioni polmonari
nei vitelli sulle caratteristiche qualitative delle carni”’, bando PUR - Programma dell'Universita
per la Ricerca, Universita degli Studi di Milano.

2008-2010: Componente del gruppo di ricerca del progetto: “Studio e valutazione di un formulato
probiotico specie specifico per vitelli a carne bianca" - Piano per la Ricerca e lo Sviluppo 2005
della Regione Lombardia.

2009-2010: Componente del gruppo di ricerca del progetto: “Appoggio e strutturazione della
filiera latte del Dipartimento di Say (Niger) come strumento per migliorare lo stato nutrizionale
della popolazione locale”, bando “Milano per la lotta alla fame, alla malnutrizione e alle malattie
connesse. Contributi per la realizzazione di progetti di solidarieta e cooperazione internazionale
in favore dei Paesi dell’ Africa Sub-Sahariana".

2014-2015: Responsabile scientifico del progetto: “Approccio multidisciplinare per la
caratterizzazione fisico-chimica, microbiologica e sensoriale di carne suina a seguito di
trattamenti alimentari e confezionamento" - Fondo di ricerca giovani ricercatori, Universita degli
Studi di Milano.

2016: Responsabile scientifico del Progetto: "Valutazione dell’evoluzione della contaminazione
da Campylobacter spp. nei broiler nelle fasi di allevamento e macellazione" - Piano Sviluppo
Ricerca 2015 Linea 2 Azione B, Universita degli Studi di Milano.

2017: Responsabile scientifico del Progetto: “Valutazione dell’effetto della refrigerazione post-
macellazione sulle cariche di Campylobacter termofili sulle carni di broiler” - Piano Sviluppo
Ricerca 2016 Linea 2 Azione B, Universita degli Studi di Milano.

2018: Responsabile scientifico del Progetto: “Fasi di pre-macellazione e qualita della carne in
bovini ad elevata redditivita” - Piano Sviluppo Ricerca 2017 Linea 2 Azione B, Universita degli
Studi di Milano.

Collaborazione con enti di ricerca (in aggiunta ai progetti finanziati)

O

Dipartimento di Scienze degli Alimenti, Universita degli Studi di Udine: Valutazione della
contaminazione da Listeria monocytogenes negli alimenti di origine animale, caratterizzazione
dei prodotti di salumeria.

Istituto Zooprofilattico Sperimentale dell’Abruzzo e Molise: Challenge tests per Listeria
monocytogenes su prodotti alimentari.

Technical University of Denmark, National Food Institute, Research Group for Risk-Benefit:
Quantitative Microbial Risk Assessment su prodotti alimentary ready to eat.

Attivita di servizio per le aziende del settore alimentare

O

O O O O O O O

Pellegrini Spa (ristorazione collettiva, produzione di carni): studi di shelf life e challenge tests
sulle carni;

Fratelli Pagani Spa (ingredientistica): valutazione di additivi alimentari;

Fratelli Rizzi (salumificio): challenge tests su prodotti carnei;

Giuseppe Citterio Spa: challenge tests su prodotti carnei;

La nuova gastronomia e pasticceria Srl: challenge tests su prodotti ready to eat;

Cremonini Spa: valutazione chimico-fisica di preparazioni di carne;

Sealed Air: valutazione delle performances di materiali di packaging alimentare;

CasArrigoni Srl: valutazione della maturazione di prodotti caseari;



O

Cascina Italia Spa: validazione di processo e studi di shelf life su ovoprodotti.

Incarichi organizzativi e gestionali

Incarichi istituzionali

O

(@)

2007: Tutor scientifico, nell’ambito della Sovvenzione Globale Ingenio, dei progetti di ricerca
“Campylobacter spp. ed Helicobacter spp. in polli macellati” e “Valutazione dell’ozono come
agente sanificante”.

2005-2013: Membro del collegio docenti della Scuola di Dottorato in “Alimentazione Animale e
Sicurezza Alimentare”.

Dal 2013 ad oggi: Membro del collegio docenti della Scuola di Dottorato in “Scienze Veterinarie
e dell'Allevamento”.

2019: Membro del Visitation Committee della visita di Accreditamento della Commissione
EAEVE.

Membro della Commissione tirocinio pratico del CdS di Medicina Veterinaria.

Organizzazione di convegni scientifici

O

2014: Membro del comitato scientifico del Convegno Meat Tech "Il futuro dell’industria delle
carni tra innovazione tecnologica ed evoluzione del mercato”.

2016: Responsabile scientifico del workshop AIVI: "Problematiche connesse al ruolo del
veterinario pubblico e aziendale nel mercato internazionale degli alimenti di origine animale".
2017: Membro del comitato organizzatore del “Workshop su Listeria monocytogenes: dati
epidemiologici, fattori di rischio e strumenti di supporto per I’operatore del settore alimentare”.
2018: Membro del comitato organizzatore del XXVIII Convegno Nazionale AIVI “Attualita
nell’igiene degli alimenti: stato dell’arte e prospettive future”.

2018: Membro del comitato organizzatore del workshop AIVI: “Giornata studio sulle
problematiche attuali del settore lattiero-caseario”.
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