CV Prof.ssa Patrizia Fava
Professore Associato di “Tecnologie Alimentari” (AGRI-07/A — Scienze e tecnologie alimentari) presso I'Universita di
Modena e Reggio Emilia dal 2001. In precedenza, Ricercatore presso I'allora DISTAM (UNIMI).

| principali temi dell'ATTIVITA DI RICERCA riguardano studi di confezionamento in atmosfera modificata, modellizzazione
e previsione della conservabilita degli alimenti confezionati in imballaggi flessibili, valutazione dell'idoneita alimentare
e funzionale di nuovi materiali di imballaggio, sviluppo di imballaggi attivi e intelligenti. E autrice di oltre 100
pubblicazioni scientifiche su riviste indicizzate. E stata ed & coinvolta (come Pl o responsabile scientifico dell'UO) in
diversi progetti di ricerca pubblici e contratti di collaborazione di ricerca con enti privati, ampliando le sue competenze
nella qualita chimico/fisica e sensoriale dei prodotti alimentari, attraverso |'applicazione di metodi tradizionali e
innovativi metodi, sviluppati anche nei laboratori BIOGEST SITEIA, oltre che nella valutazione delle prestazioni dei
materiali di imballaggio, anche nel contesto industriale di applicazione di materiali innovativi.

ATTIVITA” ISTITUZIONALE in ambito universitario:

Direttore del Centro interdipartimentale BIOGEST-SITEIA dal 1 novembre 2023

Presidente di Corso di Studio magistrale in CONTROLLO E SICUREZZA DEGLLI ALIMENTI dal 2013 al 2018
Presidente di Corso di Studio triennale IN SCIENZE E TECNOLOGIE AGRARIE E DEGLI ALIMENTI dal 2014 al 2020

ATTIVITA’ DIDATTICA (attuali)
laurea triennale: INGEGNERIA ALIMENTARE (8 CFU-64 ore)
TECNOLOGIE DELLE CONSERVE VEGETALI (4 CFU — 32 ore)
laurea magistrale: TECNICHE DI PREVISIONE DELLA SHELF LIFE (6 CFU — 48 ore)
RESIDUI, CONTAMINANTI E ADDITIVI DEI PRODOTTI ALIMENTARI (4 CFU — 32 ore)
Ha seguito come relatore pil di 80 tesi di laurea, tra triennali e magistrali e coordinato I'attivita di 5 dottorandi di ricerca

PROGETTI (dall’inizio dell’attivita come RU presso UNIMI a oggi)

Nel corso di queste sperimentazioni ed altre non elencate, ha avuto modo di ampliare le proprie competenze nella
valutazione chimico/fisica e sensoriale della qualita dei prodotti alimentari, attraverso I'applicazione di metodiche
tradizionali ed innovative, sviluppate anche nei laboratori UNIMORE, nonché in la valutazione delle prestazioni dei
materiali di imballaggio, anche nel contesto industriale di applicazione di materiali innovativi

e 1987-1989 Progetto di ricerca nazionale (MURST 40%) «Alluminio nel comparto Agro-
alimentare: significato e rischi possibili».

e 1988-1990 Progetto di ricerca CNR «Polimeri plastici degradabili: applicazioni nel campo del
confezionamento dei prodotti alimentari».

e 1990-1991 Progetto di ricerca CNR «ldoneita igienica e nutrizionale del confezionamento in atmosfera
modificata»

e 1991-1995 Progetto Finalizzato CNR «RAISA». Sottoprogetto 4; Area Problema 4.3;Tematica 4.3.4.:
«Tecnologie combinate di conservazione per prodotti freschi e «convenience foods»

e 1995 Progetto di ricerca CNR «Imballaggi funzionali per la protezione dei cereali e dei derivati»

e 1995-1996 Progetto di ricerca di interesse nazionale (ex MURST 40%) «Fisiologia postraccolta e aspetti
qualitativi dei prodotti ortofrutticoli»

e 1997-1998 Progetto di ricerca CNR «Studio della migrazione di contaminanti da PET e LDPE riciclati attraverso
barriere funzionali»

e 1999-2000 Progetto di ricerca FAIR «ACTIPAK»: Evaluating safety, effectiveness, economic-environmental
impact and consumer acceptance of active and intelligent packaging.

e 2001 contratto di ricerca dal titolo “VALUTAZIONE DELLA CONSERVABILITA’ DI PARMIGIANO REGGIANO
GRATTUGIATO IN CONTENITORI IN MATERIALE
PLASTICO”.

e 2002 Coordinatore Locale dell’Unita di Ricerca nell’ambito del Programma di ricerca scientifica di rilevante
interesse (COFIN 2002) dal titolo “ Studio delle basse e bassissime pressioni di ossigeno sulla qualita
sensoriale e microbiologica degli alimenti” .Nell’ambito del progetto coordina I'attivita di 8 persone, tra
personale docente, non docente e dottorandi

e 2002 contratto di ricerca dal titolo “VALUTAZIONE DELL'IDONEITA FUNZIONALE E. ALIMENTARE DI BUDELLI
NATURALI, ARTIFICIALI E SINTETICI”.
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e 2006 progetto finanziato dalla Fondazione Cassa di Risparmio di Reggio Emilia “Pietro Manodori” (RE)
biopolimeri nel settore del condizionamento alimentare. Studio delle. prestazioni dei contenitori e del
possibile miglioramento, delle applicazioni potenziali e dell'impatto ambientale”

e 2008 progetto finanziato dalla Fondazione Cassa di Risparmio di Reggio Emilia “Pietro. Manodori” (RE) “
Impiego di materiali plastici compostabili per il confezionamento alimentare . Impatto della loro introduzione
in una realta cittadina e sul sistema di raccolta e smaltimento del rifiuto organico”

e 2002-2014 contratto di ricerca (rinnovato ogni anno) dal titolo “ASPETTI TECNICI, LEGISLATIVI E INNOVATIVI
DEL CONFEZIONAMENTO ALIMENTARE” (contratto stipulato con la societa COOPBOX EUROPE SPA, Bibbiano
—RE)

e 2009 Emilia Romagna project Mis. 124 - Progetto di Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e
tecnologie nel settore agroalimentare. Design and development of innovative methods for prolonging the
shelf-life of honey, through the implementation of active packaging and edible coatings. (UNIMORE partner;
scientific referee Prof. Patrizia Fava).

e 2015 Research Project “Industria 2015 New Technologies for “Made in Italy”.The shelf-life in the filiera of
milk: development of innovative technologies for the improvement of the quality, safety and preservation
characteristics of the dairy-milk product made in Italy. (UNIMORE partner; scientific referee Prof. Patrizia
Fava).

e 2016 Contratto di ricerca APOFRUIT dal titolo “Validazione di un sistema di confezionamento primario e di
pallettizzazione dedicato al trasporto refrigerato di prodotti ortofrutticoli” (responsabile scientifico)

e 2019 Contratto APOFRUIT —all’'interno del PROGETTO "INTERVENTI INNOVATIVI A SUPPORTO DI UNA FILIERA
FRUTTICOLA AD ALTA QUALITa SALUTISTICA NUTRIZIONALE ED ORGANOLETTICA" PSR REGIONE ER 2014-
2020 TIPO OPERAZ.16.2.01 D.G.R. 227 DEL 2017 (responsabile scientifico)

e 2021 Progetto “STrategie per la riduzionE e la razionalizzazione dell'uso delle
Plastiche nella filiera frutticola” (STEP) PSR 2014-2020 - OPERAZIONE 16.1.01 "GRUPPI OPERATIVI DEL PEI PER
LA PRODUTTIVITA E LA SOSTENIBILITA DELL'AGRICOLTURA", SOTTOMISURA 16.1. "SOSTEGNO PER LA.
COSTITUZIONE E LA GESTIONE DEI GRUPPI OPERATIVI DEL PEI IN MATERIA DI PRODUTTIVITA E SOSTENIBILITA
DELL'AGRICOLTURA". FOCUS AREA 3A.

(responsabile UO)

e 2022 Contratto di ricerca NEWLAT FOOD "STRATEGIE DI MITIGAZIONE DEI LIVELLI DI ACRILAMIDE NELLA
PRODUZIONE DI BISCOTTI" PROG. NU.T.RA.PA.C. FINANZ. A VALERE SULL'ASSE i AZIONE 1.1.3 PON IMPR. E
COMP. 2014-2020

e 2023 Partner PR-FESR 2021-2027 "Coating per packaging alimentari sostenibili e circolari"
(PG/2023/312690),(Co.Pack.So)

e 2023 Contratto di consulenza ASTRA INNOVAZIONE "INNOV. DI FILIERA PER LO SVIL. TECN-COLTURALE E
COMM. DELLA MELA CANDINE® PSR 2014-2020 - Tipo di oper. 16.2. Delibera di approv. dell’Avv. pubb. n.
2286/2021 - domanda AGREA n. 5403925 PROT.N.166 26/6/23 REP. 22

e 2024 Contratto di ricerca ILIP "STUDIO DELLA SHELF LIFE DI CAFFE' IN CAPSULE MONODOSE BIODEGRADABILI
E COMPOSTABILI" PROT.N. 162 DEL 24/4/2024 REP. 9

PUBBLICAZIONI

2024. EL Faro, P Nitti, G Montevecchi, A Antonelli, P Fava. Strategies to mitigate acrylamide development in
bakery products: effect of asparagine content in flour and tartaric acid addition in biscuit formulation LWT,
116398

2023 E Lo Faro, A Bonofiglio, S Barbi, M Montorsi, P Fava. Polycaprolactone/Starch/Agar Coatings for Food-
Packaging Paper: Statistical Correlation of the Formulations’ Effect on Diffusion, Grease Resistance, and
Mechanical Properties. Polymers 15 (19), 3921

2023 MC Tenuta, E Artoni, P Fava, C Bignami, F Licciardello. Shelf life extension and nutritional quality
preservation of sour cherries through high pressure processing. Foods 12 (2), 342

2022 C Nicosia, P Fava, A Pulvirenti, F Licciardello Secondary shelf life assessment of UHT milk and its potential
for food waste reduction. Food Packaging and Shelf Life 33, 100880
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physical and chemical strategies. Foods 11 (15), 2343 8

2021 G Greco, E Nufiez-Carmona, M Abbatangelo, P Fava, V Sberveglieri. How coffee capsules affect the
volatilome in espresso coffee. Separations 8 (12), 248 10
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Sciences 11 (17), 8058

2021 Nicosia, C., Fava, P, Pulvirenti, A., Antonelli, A. and Licciardello, F. Domestic Use Simulation and Secondary Shelf Life
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Effects of dietary linseed and synthetic or natural antioxidants on shelf-life of pork. Ital. J.Food Sci. XXXX
32(1), pp. 181-194
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2018 Bellelli M, Licciardello F, Pulvirenti A, Fava P. Properties of poly(vinyl alcohol) films asdetermined by
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trays with oxygen scavengers. Italian Food & Beverage Technology - LVIII (2009) October

2006 lotti M., Fava P., Balance S., Christensen B.E., Rustad T. Absorbent pads for food trays madefrom
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23 giugno 2006, Special Issue of the Italian Journal of Food Science, Chiriotti Editore,Pinerolo, Italy (2006).
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