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STUDI

Diploma di maturita scientifica conseguita presso il Liceo Scientifico statale “G. Galilei” di
Ostiglia (Mantova), in luglio 1992 con votazione 48/60.

Laurea in Scienze Biologiche conseguita il 27 Ottobre 1998 presso la Facolta di Scienze
Matematiche, Fisiche e Naturali dell’Universita di Ferrara attraverso un internato esercitato al
Dipartimento di Biochimica e Biologia Molecolare della stessa Universita.

Titolo della tesi sperimentale: “Studio sui meccanismi dell’aggregazione piastrinica”,
punteggio ottenuto: 110/110 e Lode.

Durante il periodo di internato di laurea richiesto (due anni), sono state svolte attivita connesse
con gli studi sull’interazione della membrana delle piastrine umane con fattori plasmatici della
coagulazione tendenti a chiarire la dinamica di formazione del trombo.

Conseguimento dell’abilitazione all’esercizio della professione di biologo nella seconda
sessione dell’anno 2000.

Per accedere all’esame di abilitazione ¢ stato necessario svolgere un tirocinio post-laurea,
(15/3/1999-14/3/2000) presso il Laboratorio di Chimica degli Alimenti del Dipartimento di
Scienze Farmaceutiche dell’Universita degli Studi di Ferrara. Nel periodo del tirocinio sono
state studiate metodiche per la caratterizzazione genetica e chimica di diverse matrici alimentari.
Titolo post-laurea “Assistente di ricerca clinica” con il “MASTER PER ASSISTENTE DI
RICERCA CLINICA (Clinical Assistant Research)” conseguito presso 1’Universita degli Studi
di Ferrara nell’anno accademico 2001-2002.

Dottore di Ricerca in “Salubrita degli Alimenti” conseguito il 17 Febbraio 2006, presso
I’Universita degli Studi di Perugia con tesi dal titolo: “Studio di metodologie avanzate per la
caratterizzazione di prodotti agroalimentari tipici”.

LINGUE STRANIERE

Inglese: scritto, parlato e scientifico.

CONOSCENZE INFORMATICHE

Utilizzazione routinaria dei programmi Windows, Molecolar Analyst, ChemWindow, Statmost,
SPSS, alcuni programmi di grafica e programmi associati alla strumentazione di laboratorio.
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ATTIVITA’ DIDATTICA

*

Cultore della materia per I’insegnamento di Chimica degli Alimenti e Chimica Bromatologica
per le Facolta di Scienze Matematiche Fisiche e Naturali, Farmacia e Medicina dell’Universita
di Ferrara. Come cultore della materia ha partecipato alle relative commissioni di esame ed ha
svolto seminari integrativi per gli studenti di Farmacia e Chimica con esercitazioni pratiche.
Anno Accademico 1999-2000, professore a contratto del corso “Esercitazioni di analisi di
farmaci” integrativo dell’insegnamento ufficiale di “Analisi dei farmaci I nel corso di laurea
Chimica e Tecnologia Farmaceutiche dell'Universita degli Studi di Ferrara.

Anno Accademico 2000-2001, contratto professionale come esercitatore laureato per
I’insegnamento ufficiale “Analisi dei farmaci I’ nel corso di laurea di Farmacia dell'Universita
di Ferrara.

Anno Accademico 2001-2002, contratto professionale come esercitatore laureato per
I’insegnamento ufficiale “Analisi dei farmaci I”” nel corso di laurea di Farmacia dell'Universita
di Ferrara.

Anno Accademico 2002-2012, professore a contratto dell’insegnamento ufficiale di
“Tecnologie degli alimenti ed elementi di merceologia” per il corso di laurea in Dietistica
presso la facolta di Medicina e Chirurgia dell’Universita degli studi di Ferrara.

Anno Accademico. 2002-2003, incarico di docenza per il Corso di perfezionamento “Esperto in
gestione e comunicazione in farmacia”, Facolta di Farmacia dell’Universita degli studi di
Ferrara.

Anno Accademico 2002-2005, incarico di docenza per il Master di II livello in “Prodotti
salutistici e dermofunzionali”, Facolta di Farmacia dell’Universita degli Studi di Ferrara.

Anno Accademico 2002-2003, incarico di docenza per il Master di II livello “Operatore della
sicurezza alimentare e del mercato”, Facolta di Giurisprudenza, Medicina e chirurgia,
Economia e Farmacia dell’Universita degli studi di Ferrara.

Anno Accademico 2004-2012, professore a contratto dell’insegnamento ufficiale di “Chimica
degli Alimenti I” per il corso di laurea in Biotecnologie Interfacolta, curriculum agro-
industriale, Facolta di Scienze MFN; Universita di Ferrara.

Anno Accademico 2005-2012 docente di Chimica degli Alimenti nel Master di Formazione
Internazionale per studenti Statunitensi “Ferrara: il rinascimento del gusto e dei sapori per la
valorizzazione dei prodotti tipici del territorio”.

Anno accademico 2011-2013 professore a contratto dell’insegnamento di Scienze e Tecnologie
Alimentari, modulo del corso ufficiale “Chimica degli alimenti e tecnologie alimentari”, corso
di laurea in Dietistica (DM 270/04), Facolta di Medicina e Chirurgia, Universita di Ferrara.
Anno accademico 2012-2013, attivita di supporto alla didattica per I’insegnamento di “Analisi
chimiche e strumentali di principi attivi con caratteristiche nutriceutiche”, corso ufficiale di
“Biotecnologie agro-alimentari”, Laurea magistrale in Tecnologie agro-alimentari e
biotrasformazioni industriali.

Relatore e correlatore di tesi di laurea

Dall’anno accademico 2005-2006 ad oggi € stata relatrice di 10 tesi Laurea e correlatrice di 11 tesi
per i Corsi di Biotecnologie Interfacolta-Curriculum agro-industriale; Laurea Specialistica in
Biotecnologie Agro-industriali; Tecnologie agro-alimentari e biotrasformazioni industriali;
Farmacia; Chimica e Tecnologia Farmaceutiche; Dietistica.



ATTIVITA’ SCIENTIFICA

¢ Titolare dal 1 Gennaio 2000 al 30 settembre 2000 di un assegno di studio relativo a “Ricerca e
studio di processi biotecnologici per 1’utilizzo di vegetali” presso il laboratorio di Chimica degli
Alimenti, Dipartimento di Scienze Farmaceutiche, Universita di Ferrara.
¢ Titolare dal 1 ottobre al 31 dicembre 2000 di un assegno di collaborazione “Studio di nuovi
processi biotecnologici” la cui attivita scientifica svolta presso il Laboratorio di Chimica degli
Alimenti, Dipartimento di Scienze Farmaceutiche, Universita degli studi di Ferrara.
¢ Titolare dal 1 gennaio 2001 al 31 dicembre 2002 dell’assegno di studio per la collaborazione
continuata e continuativa relativo al progetto di ricerca “Progetto di ricerca per la valorizzazione
dell’aglio di Voghiera”. Tale ricerca ¢ stata svolta principalmente presso il laboratorio di
Chimica degli Alimenti, Dipartimento di Scienze Farmaceutiche, Universita di Ferrara.
Per lo svolgimento di tale progetto € stato effettuato inoltre un periodo di stage presso il centro
ortofrutticolo “Po di Tramontana” con sede a Rosolina (Rovigo) facente parte dell’Ente
Regionale Veneto Agricoltura.
¢ Titolare dal 1 gennaio 2003 al 31 Ottobre 2005, dell’assegno di studio riguardante il progetto di
ricerca cofinanziato dalla regione Emilia-Romagna “Aglio di Voghiera, progetto di ricerca a
sostegno del suo sviluppo agroindustriale” .

¢ Titolare dal 2 Novembre 2005 al 31 Ottobre 2010 dell’Assegno di ricerca “Ricerca e
caratterizzazione di sostanze ad alto valore aggiunto ottenibili da vegetali” nel settore
scientifico disciplinare CHIM/10. L’attivita viene svolta presso il Laboratorio di Chimica degli
Alimenti, Dipartimento di Scienze Farmaceutiche, Universita di Ferrara.

¢ Titolare dal 01 Dicembre 2010 a tutt’oggi dell’Assegno di Ricerca “Studi di modelli per la
caratterizzazione e valorizzazione di prodotti tipici”. Tecnopolo Terra&Acqua TECH,
Universita di Ferrara.

Nell’ambito dei diversi progetti di ricerca, lo studio ¢ stato principalmente rivolto verso la
caratterizzazione di prodotti agroalimentari tipici. In particolare la ricerca e stata articolata in
diverse linee tematiche:

- Studio di metodologie biomolecolari e chimiche per la caratterizzazione e valorizzazione di
prodotti agroalimentari.
Sono state inizialmente messe a punto tecniche di estrazione ed amplificazione del DNA (PCR,
RAPD) finalizzate alla comparazione di differenti ceppi di lieviti vinari quali Saccharomyces
cerevisiae, per I’individuazione della resistenza/sensibilita a ferro e rame particolarmente utilizzati
nelle colture organiche o biologiche. Tali tecniche genomiche sono state poi applicate a diverse
matrici alimentari (aglio, riso, pomodoro) al fine di caratterizzare e differenziare in modo univoco le
diverse varieta presenti sul mercato.
L’identificazione di varieta pregiate rappresenta, infatti, un punto critico per la protezione di piante
e alimenti richiedenti un marchio di identificazione tipica o di denominazione di origine protetta.
L’analisi chimica e genetica se combinate, rappresentano un metodo semplice e innovativo per
stabilire I’autenticita del prodotto e tutelare cosi ecotipi di lunga tradizione, ma spesso presenti sul
mercato con diverse denominazioni.
Accanto alla caratterizzazione genetica € stata eseguita percido una valutazione analitica delle
caratteristiche chimiche mediante analisi classiche quali determinazione delle proteine mediante
metodo Kjeldahl, della frazione lipidica (estrazioni con Soxlhet automatico) e ricerca di componenti
ad alto valore aggiunto ricavabili dalla lavorazione dei diversi prodotti analizzati.
In particolare sono state studiate metodiche analitiche atte all’identificazione di costituenti
alimentari quali acidi grassi e steroli mediante gascromatografia accoppiata al rivelatore di massa,
mentre vitamina C, polifenoli e isoflavoni sono stati analizzati mediante elettroforesi capillare.



Accanto alla determinazione dei nutrienti principali, sono state ricercate molecole con attivita
antiossidante data la loro notevole importanza come componenti della dieta e sostanze protettive
nella prevenzione di patologie del benessere. Con I'impiego di una strumentazione innovativa
(Photochem®), sono state messe a punto metodiche di analisi basate sulla chemiluminescenza
fotoindotta, atte a stimare la capacita antiossidante totale in prodotti tipici locali quali frutta,
verdura, cereali e derivati al fine di verificare un possibile valore aggiunto.

Oltre ad analisi su matrici alimentari gia ampiamente conosciute, si stanno caratterizzando a livello
chimico e genetico alcune piante spontanee quali ’ortica ed il luppolo selvatico. Questi importanti
prodotti, spesso bistrattati, per le loro caratteristiche bromatologiche e nutraceutiche risultano
particolarmente interessanti in numerose preparazioni alimentari.

- Studio di metodologie analitiche per la determinazione della frazione minerale.

Tra i possibili inquinanti degli alimenti particolarmente pericolosi risultano i metalli pesanti per la
loro ampia distribuzione, il loro uso massivo e la loro tossicita. Per la ricerca dei metalli negli
alimenti sono state studiate e messe a punto metodologie di mineralizzazione con micronde e analisi
mediante Spettroscopia Atomica per mezzo della quale é stato possibile stimare la contaminazione
delle produzioni agro-alimentari ottenute con sistemi di difesa integrata e organica (ricerca di
preparati rameici e metalli pesanti) e di prodotti tipici del territorio.

Oltre alla ricerca di inquinanti, mediante questa tecnica € stato possibile stimare la presenza di
micro e macronutrienti in prodotti per la prima infanzia al fine di verificarne la conformita con
quanto dichiarato in etichetta.

Infine sono state intraprese ricerche atte a valutare la componente minerale in prodotti tipici del
territorio emiliano-romagnolo (aglio, riso, pomodoro, melone, anguria) al fine di correlare il
prodotto con il territorio di provenienza e valutate 1’effetto delle caratteristiche pedologiche sul
prodotto finito.

- Valutazione della qualita di specie orticole.

L’impiego di ecotipi locali di specie orticole sta assumendo Sempre maggior importanza nella
valorizzazione di colture in diverse localita vocate. La richiesta di marchi di Indicazione Geografica
Protetta (IGP) e Denominazione di Origine Protetta (DOP) e I’iscrizione di varieta da seme al
registro Nazionale delle Sementi Elette richiede lo stato fitosanitario del prodotto e 1’esenzione di
alcuni patogeni che possono causare gravi danni alle colture. Per valutare la qualita sanitaria e
procedere al risanamento di alcuni prodotti (in particolare un’ecotipo locale di aglio bianco) e stato
svolto il lavoro coltivazione in vitro di vegetali a cui & seguita la messa a punto di protocolli di
micropropagazione e termoterapia vitro per la conservazione del germoplasma.
Contemporaneamente al risanamento si & resa necessaria 1’ottimizzazione e standardizzazione di
protocolli di diagnosi ELISA e RT-PCR sensibili ed affidabili al fine di verificare la virus-esenza al
termine del trattamento di risanamento garantendo cosi la produzione di materiale di qualita.

- Ricerca di estratti naturali ad attivita fungicida da utilizzarsi nella lotta antiparassitaria,
in agricoltura

Per evitare ulteriori problemi di contaminazione ambientale e di salute causati dai tradizionali
antiparassitari di sintesi, € stata intrapresa una ricerca per individuare estratti naturali attivi presenti
in piante autoctone. E' stato notato che il rafano (Armoracia rusticana) rilascia un forte odore
pungente che causa lacrimazione quando viene tagliato, triturato, o grattugiato. L'odore viene da
composti isotiocianati attivati enzimaticamente da sinigrina e tioglucosidi che sono naturalmente
presenti in A. rusticana.

Tra le sostanze naturali fungicide anche I’estratto di aglio (Allium sativum) & stato trovato essere
attivo in varie prove in vitro. L'attivita dell’aglio si crede sia causata dall'allicina generata
dall’enzima allinasi.



Sulla scorta di tali indicazioni e stata intrapresa una ricerca per determinare l'attivita antifungina di
estratti di Allium sativum verso alcuni funghi patogeni come ad esempio la Botrytis cinerea.

La ricerca e in corso ed i primi risultati ottenuti hanno dimostrato che alcuni degli estratti, preparati
secondo diverse modalita, hanno interessanti e significative attivita.

Partecipazione a Progetti di Ricerca

¢ "Progetto S.T..M.M.A." Realizzazione di un impianto pilota finalizzato alla produzione e allo
studio dei prodotti di trasformazione del mais e dell'erba medica. Attuazione della misura 2.3
“Trasferimento tecnologico territoriale” nell’ambito del DOCUP relativo all' Obiettivo 2.

¢ Progetto di ricerca “Valorizzazione di sistemi sperimentali di coltivazione e trasformazione di
nuove cultivar di cartamo (Chartamus tinctorius) in prodotti ad alto valore aggiunto” (2001-
2004).

¢ "Progetto di ricerca per la caratterizzazione e la valorizzazione dell'aglio di Voghiera™ (2002-
2004).

¢ Progetto Nazionale di Ricerca (COFIN - MURST) "Tecniche chimiche e molecolari innovative
per l'identificazione di tracce di Arachis hypogaea in prodotti alimentari e dietetici" (2001-
2003).

¢ Progetto PRIN: “Cinetica di stabilita di isoflavoni estratti da fagiolo: implicazioni nutraceutiche
ed alimentari” (2003-2005).

¢ Progetto di ricerca “Studio e valorizzazione di prodotti tipici del comprensorio ferrarese”.
(2004).

¢ Progetto di ricerca “Sistemi di valorizzazione di nuove varieta di soia” (2004).

¢ Progetto di ricerca “Studio di metodiche analitiche per la valutazione di sostanze funzionali
correlabili agli effetti nutriceutici ed alimentari” (2004-2005).

¢ Progetto di ricerca “Aglio di Voghiera, progetto di ricerca a sostegno del suo sviluppo
agroindustriale”cofinanziato dalla regione Emilia-Romagna (2004-2006).

¢ Progetto di ricerca “Sistemi sperimentali per la valorizzazione di nuove varieta di soia. Sviluppo
e qualificazione della soia sia dal lato agronomico sia per la trasformazione in prodotti con
maggiore valore aggiunto da impiegare come materie prime per uso alimentare, zootecnico,
industriale, chimico, fitofarmaceutico e cosmetico” (2005-2006).

¢ Progetto di ricerca “Caratterizzazione e valorizzazione di prodotti tipici ferraresi” (2005-2007).

¢ Progetto di ricerca “Salvaguardia della biodiversita: studio, ricerca e valorizzazione di antiche
varieta cerealicole tradizionali” (2005-2009).

¢ Progetto di ricerca “Controllo della qualita chimico-nutrizionale e valorizzazione del Peperone
di Carmagnola: caratterizzazione genica e chemotipica per la identificazione-autenticazione del
prodotto nella filiera produttiva” (2006).

¢ Progetto di ricerca "Controllo della qualita chimico-nutrizionale e valorizzazione dei vini
piemontesi” (2006).

¢ Progetto Nazionale di ricerca “MICROVINTRACCIA: rintracciabilita dei microrganismi vinari
tramite marcatori biochimici e molecolari.” Approvato del Ministero delle Politiche Agricole e
Forestali (2006-2009).

¢ Progetto di ricerca "Valutazione dell’impatto delle alte pressioni su salumi tradizionali" (2007).

¢ Progetto di ricerca “Sviluppo e qualificazione della soia sia dal lato agronomico sia per la
trasformazione in prodotti con maggiore valore aggiunto” (2007-2009).

¢ Progetto di ricerca “Caratterizzazione dell’anguria reggiana” (2009-2011), finanziato dalla
regione Emilia Romagna.

¢ Progetto di ricerca “Caratterizzazione di prodotti molitori” (2010).

¢ Progetto nazionale di ricerca “Dolcerossa di Tropea” finanziato dalla regione Calabria sui fondi
europei per lo sviluppo dei prodotti tipici (2010-2013).



¢ Progetto Provinciale di ricerca “Caratterizzazione delle produzioni tipiche dell’Anguria
Reggiana” finanziato dalla Provincia di Reggio Emilia (2012).

¢ Progetto di ricerca “Studio ¢ messa a punto di nuove metodologie per la caratterizzazione e
valorizzazione di sostanze biofunzionali” con la Societa Safi Medical Care AG di Zurigo
(2012).

¢ Progetto di ricerca “Studio e valorizzazione di specie di ortica tipiche del comprensorio
emiliano” finanziato dalla Regione Emilia Romagna (2012-2013).
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I’Universita Cattolica di Piacenza il 24 Maggio 2011.

Ferrara, 28-06-2013.

Paola Tedeschi



