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Career Summary 
 

 2005 - 2006 - Assegno di Ricerca presso il Dipartimento di Dipartimento di ELETTRONICA, 
INFORMATICA E SISTEMISTICA dell’Università della Calabria dal titolo “Compartimentazione 
di magazzini nella filiera agro-alimentare basata sulla tecnologia a “lame d’aria”. 

 Gennaio 2006 – Luglio 2006 ha lavorato presso il centro di ricerca e sviluppo della United 
Biscuits ad High Wycombe (UK), sulla reologia del cioccolato e dei biscotti; 

 Febbraio 2008 – Dottore di ricerca in Ingegneria Chimica e dei Materiali; 
 2008 – 2009 Borsa di tirocinio di ricerca promossa dall’Università della Calabria e dal CNR 

dal titolo “Processi innovativi di estrazione dei principi attivi di piante officinali tipiche della 
Calabria”. 

 2009 - 2010 - Assegno di Ricerca presso il Dipartimento di Dipartimento Modellistica per 
L’ingegneria dell’Università della Calabria dal titolo “Uso della CO2 supercritica nei processi 
estrattivi”. 

 



 2010 - 2013 Assegno di Ricerca presso il Dipartimento di Dipartimento Modellistica per 
L’ingegneria dell’Università della Calabria dal titolo “Processi estrattivi con solventi allo 
Stato Supercritico”, tutor Prof. Bruno de Cindio.  

 2013 - 2018: Assegnista di ricerca presso il Dipartimento DIMES dell’Università della Calabria 
dal titolo “Modellazione fluidodinamica dell’olio spalmabile”, tutor Prof. Bruno de Cindio, 
nell’ambito del progetto PON 01_00293 Spread Bio- Oil. 

 Dicembre 2018 - Visiting researcher presso il laboratorio di Applied Rheology and 
Technology of Colloids nel dipartimento di Ingegneria Chimica (Facoltà di Chimica) 
dell’Università di Siviglia (Spagna) in merito alla caratterizzazione reologica di proteine di 
origine vegetale. 
 

Interessi di ricerca ed attività didattica 
I suoi interessi di ricerca si collocano nell’ambito della realogia e della modellazione dei 
sistemi complessi e di interesse per l’ingegneria chimica. In particolare si occupa dello studio 
dei prodotti e dei processi dei sistemi cerealicoli (glutinici o aglutinici), dello studio di 
materiali bituminosi e di sistemi complessi alle interfacce. Le tecniche utilizzate sono sia 
sperimentali, principalmente di reologia di bulk ed interfacciale (biassiale ed in shear), che 
numeriche. 
Noemi Baldino ha pubblicato circa 50 articoli su riviste internazionali con peer review, circa 
100 tra capitoli in enciclopedia, book chapter e comunicazioni a convegni internazionali e 
nazionali. È inoltre co-inventore di 2 brevetti. 
Ha partecipato a più di 20 convegni nazionali ed internazionali, a molti gruppi di ricerca ed è 
stata docente nell’ambito della Scuola di reologia industriale dell’Associazione Italiana di 
Reologia.  
 
È attualmente  

 docente del corso di “Meccanica dei fluidi Newtoniani e non Newtoniani” per il corso 
di laurea LM- Scienza e Ingegneria dei Materiali Innovativi e Funzionali del 
dipartimento di Fisica, Università della Calabria (SSD ING-IND24) la cui scheda 
didattica è disponibile al sseguente link: 
https://www.unical.it/portale/portaltemplates/view/view_scheda_insegnamento.cfm?450
91&45091. 

 Esercitatore del corso di Fenomeni di trasporto nei Sistemi Alimentari (9 CFU Laurea 
in Ingegneria Alimentare); 

 Esercitatore del corso di Principi di Ingegneria Chimica (Laurea in Ingegneria 
Ambientale e Chimica). 

 Docente nell’ambito del Master di Alta Formazione Universitaria di II° Livello in 
"Nutrizione ed integrazione nutraceutica”, presso il Dipartimento di Scienze 
Farmaceutiche dell’Università della Calabria per il modulo didattico: “Estrazione di 
nutraceutici mediante tecnologie innovative.”. 

La dott.ssa Noemi Baldino è stata esercitatore del corso di “Meccanica dei fluidi Newtoniani e non 
Newtoniani”, del corso di Chimica per Ingegneria Informatica, del corso di Termodinamica, del corso 
di Reologia, del corso di Principi di Ingegneria Agroalimentare. È inoltre referente scientifico di 
progetti di ricerca. 
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