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Carriera 

• 2010 – Dottorato di Ricerca in “Ambiente, Salute e processi Ecosostenibili” con tesi dal titolo “Rheology 

of highly-concentrated-in-oil emulsions”.  

• Dal 2010 ad oggi prosegue la sua carriera accademica nel gruppo di ricerca afferente al Laboratorio di 

Reologia ed Ingegneria Alimentare (Dip.to DIMES).  

• Dal 2010 al 2018 è stata titolare di assegni di ricerca non continuativi relativi allo studio di emulsioni per 

uso alimentare per i quali il supervisore è stato il prof. B. de Cindio  

• È stata referente scientifica per l’Unical di 3 progetti di ricerca regionali, ed a partecipato alla conduzione 

della ricerca in oltre 20 progetti di ricerca nazionali. Ha avuto ed ha collaborazioni con enti di ricerca 

internazionali tra i quali l’ETH di Zurigo, le Università di Huelva e Siviglia (Spagna) e con aziende alimentari 

nazionali.  

• dal 2011: attivamente impegnata in qualità di ricercatrice presso lo Spin-off universitario partecipato 

“R&D Cal s.r.l” partner dell’azienda Reolì S.R.L.; ha depositato due brevetti (uno internazionale) come 

co-inventore 

• Ha partecipato in qualità di relatrice a più di 20 convegni nazionali ed internazionali  

• Dal 2018 è Ricercatrice (RTD A) in servizio presso il DIMES 

Esperienze didattiche e interessi di ricerca 

• Dal 08/10/2018 afferisce al Consiglio di Corso di Studi in Ingegneria Alimentare (DIMES, UNICAL) e ricopre 

la carica di Responsabile della Commissione Didattica e Monitoraggio Carriera Studenti ed è docente di 

riferimento per il corso di studi. 



• 09-12/09/2019 – docente per la Scuola di Reologia Industriale 2019 - Corso di formazione ed 

aggiornamento per ricercatori e tecnici industriali, Valeggio sul Mincio (VR) organizzata dall’associazione 

italiana di Reologia SIR – titolo della lezione “Risvolti applicativi nella reologia delle emulsioni” 

• Da 23/09/2019 a 21/12/2019 - da 04/03/2019 a 15/06/2019 – Titolare del corso di “Laboratorio di 

Reologia degli Alimenti”, Corso di Studi in Ingegneria Alimentare, Laurea Triennale, DIMES, UNICAL.  

• Da 26/02/2019 a 12/06/2019 - da 04/03/2020 a 15/06/2020 – Esercitatrice per il corso di 

“Termodinamica”, Laurea Triennale interclasse in Ingegneria Ambientale e Chimica, (Dipartimento 

DIATIC, UNICAL).  

• Da 23/09/2019 a 21/12/2019 - da 24/09/2018 a 19/01/2019 – da 25/09/2017 a 12/01/2018 – Da 

06/03/2017 a 23/09/2017 – Esercitatrice del corso di “Innovazione Tecnologica Nel Settore Alimentare” 

per Laurea Magistrale in Ingegneria Gestionale (Dipartimento DIMEG, UNICAL).  

• Da 01/10/2018 – 19/01/2019 e da 23/09/2019 al 21/12/2019 – Esercitatrice per il corso di 

“Termodinamica dei sistemi alimentari”, Laurea Triennale in Ingegneria Alimentare, (Dipartimento 

DIMES, UNICAL).  

• A.A. 2014-2015 – Esercitatrice del corso di “Chimica” per Laurea Triennale in Ingegneria Informatica in 

qualità di Cultrice della Materia, (Dipartimento DIMES, UNICAL). 

• da A.A. 2010-2011 a A.A. 2013-2014 – Esercitatrice per il corso di “Termodinamica”, Laurea Triennale in 

Ingegneria Chimica, UNICAL.  

• da A.A. 2010-2011 a A.A. 2013 - 2014 – Esercitatrice per il corso di “Reattori chimici”, Laurea Magistrale 

in Ingegneria Chimica, UNICAL.  

• 25-27/07/2018 - 26-28/07/2017 - 26-28/04/2016 - 26-28/10/2015 - 19-21/11/2014 – Docente per il 

percorso di formazione “Tecnico Superiore per le produzioni chimico-industriali” organizzato dalla 

fondazione Istituto Tecnico Superiore per le Nuove Tecnologie della Vita, Bergamo. Titolo del corso 

“Reologia dei preparati alimentari” 

 

Linee di ricerca: Reologia dei sistemi complessi omogenei ed eterogenei, modellazione e caratterizzazione 

reologica di idrogel, organogel, bigel, emulsioni strutturate e non strutturate, ingegnerizzazione dei sistemi 

alimentari, biologici e farmaceutici. Analisi microstrutturale di materiali complessi (alimenti, emulsioni, bitumi) 

con microscopia ottica e tecnica FT-IR.  
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