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Antonietta Baiano è nata a Foggia il 29-07-1972 e risiede 

nella stessa città. 

� Ha conseguito la Laurea in Scienze e Tecnologie 

Alimentari , in data 18-07-1996, presso l’Università 

degli Studi di Bari - Facoltà di Agraria di Foggia, 

votazione di 110/110 e Lode, tesi intitolata “Caratterizzazione tecnologica di 

metodologie di caseificazione tradizionali e valutazione della sicurezza igienico-

sanitaria mediante l’analisi HACCP”. 

� Ha conseguito il titolo di Dottore di Ricerca in “Biotecnologie dei Prodotti 

Alimentari” (Decreto Rettorale N. 194 del 20-03-2000) presso la Facoltà di Agraria 

dell’Università degli Studi di Foggia con tesi dal titolo “Studio dell’evoluzione dello 

stato ossidativo ed idrolitico dell’olio di copertura in conserve alimentari e valutazione 

della qualità microbiologica della matrice vegetale nel corso della shelf life”. 

� Dal 16-12-2002, è Ricercatore presso il Dipartimento di Scienze Agrarie, degli 

Alimenti e dell'Ambiente dell’Università di Foggia, settore scientifico - disciplinare 

AGR/15 – Scienze e Tecnologie Alimentari e afferisce al Dipartimento di Scienze 

Agrarie, degli Alimenti e dell’Ambiente.  

� È stata delegata di Facoltà ai Rapporti Internazionali . 

�    È membro del Collegio dei Docenti del Dottorato di Ricerca in “Biotecnologie dei 

Prodotti Alimentari”. 

� Ha fatto parte della commissione designata per la modifica dello Statuto di Ateneo 

dell’Università di Foggia, ai sensi della legge 240 del 2010. 

� Dal 1° Novembre 2011 al Maggio 2012, è stata rappresentante dei ricercatori nel 

Consiglio di Amministrazione dell’Università degli Studi di Foggia. 

� È sommelier A.I.S. 

� È iscritta all’Albo dei Tecnologi Alimentari. 

� Collabora con numerose riviste scientifiche internazionali con impact factor in qualità 

di reviewer. 

� È socio fondatore della Società Italiana di Scienze e Tecnologie Alimentari 

(SISTAL). 



� È autore di oltre 150 tra pubblicazioni su riviste scientifiche internazionali e 

nazionali, atti di convegni, monografie, review, libri. 

� È stata responsabile dei seguenti Progetti di Ricerca: 

� Progetto ex 60% 2005 sul tema “Valorizzazione della pasta di grano arso: indici 

chimici e tecnologici”; 

� Progetto ex 60% 2006 sul tema “Antiossidanti negli alimenti: influenza del 

processo produttivo”; 

� Progetto Esplorativo 2005 sul tema “Ottimizzazione delle tecnologie di 

pastificazione di farina di soia per la produzione di paste alimentari funzionali” 

nell’ambito dell’Accordo di Programma Quadro in Materia di Ricerca Scientifica 

nella Regione Puglia; 

� Responsabile UO Progetto Strategico 2005 sul tema “Valorizzazione dell’uva da 

tavola mediante trasformazione” nell’ambito dell’Accordo di Programma Quadro in 

Materia di Ricerca Scientifica nella Regione Puglia; 

� Responsabile UO Programma di Ricerca di Rilevante Interesse Nazionale, PRIN 

2008 “Evoluzione di composti solforati varietali nella trasformazione enologica”. 

� Ha partecipato ai seguenti Progetti di Ricerca: 

- Progetto ex 60% 2001 sul tema “I componenti volatili degli oli vergini di oliva 

pugliesi: influenza delle tecnologie estrattive”; 

- Progetto di Ricerca Coordinato 2001-2002 “Valutazione dell’impatto tecnologico 

sui residui di antiparassitari in alimenti trasformati”, titolo della Ricerca “Effetto delle 

fasi tecnologiche sui residui di antiparassitari su melanzana trasformata mediante 

lavorazione artigianale”; 

- Progetto di Ricerca Coordinato 2001-2002 “Recupero e valorizzazione della 

biodiversità per il miglioramento di produzioni tipiche nella filiera viticolo-

enologica”, titolo della Ricerca “Valorizzazione di vitigni autoctoni minori per la 

produzione di vini tipici”; 

- Progetto ex 60% 2002 sul tema “Studio di insaccati fermentati a basso tenore in 

colesterolo”; 

- Progetto ex 60% 2003 sul tema “Degradazione dell’acido ascorbico in sistemi 

modello e in alimenti”; 

- Programma di Ricerca di Rilevante Interesse Nazionale, PRIN 2003 sul tema 

“Paste alimentari e prodotti da forno a base di ingredienti a basso tenore in glutine: 



caratterizzazione chimico-fisica di ingredienti, impasti e processo preparativo per il 

miglioramento delle caratteristiche di qualità”; 

- Progetto Fondo per gli Investimenti della Ricerca di Base, FIRB 2003 “Studio di 

microsistemi multifunzionali per determinazioni chimiche e biochimiche in matrici 

biologiche complesse”; 

-  Progetto ex 60% 2004 sul tema “Influenza delle materie prime e dell’essiccazione 

sulla qualità della pasta”; 

- Progetto Strategico 2005 sul tema “Miglioramento e valorizzazione 

dell’espressione varietale della produzione enologica pugliese” nell’ambito 

dell’Accordo di Programma Quadro in Materia di Ricerca Scientifica nella Regione 

Puglia; 

- Progetto Strategico 2005 sul tema “Innovazione di processo per la produzione di 

paste funzionali” nell’ambito dell’Accordo di Programma Quadro in Materia di 

Ricerca Scientifica nella Regione Puglia; 

- PON01_00851 "Bioinnovazioni per produzioni lattiero casearie ad elevato 

contenuto salutistico" PON 2007-2013; 

- PON01_01409 "Innovazioni di processo e di prodotto per incrementare i profili di 

sicurezza e per diversificare la gamma dei prodotti (freschi e stagionati) a base di 

carne suina (SAFEMEAT)" PON 2007-2013; 

- PON01_01962 "Tecnologie per la valorizzazione e l'estensione di shelf life di 

trasformati ittici ad elevata valenza salutistica" PON 2007-2013. 

� Attività di Ricerca Sperimentale: 

Ha svolto e sta svolgendo attività di ricerca nell’ambito di diverse tematiche relative alla 

Scienza e Tecnologia degli Alimenti come brevemente descritto nel prosieguo e come 

dimostrato dalle pubblicazioni prodotte. 

• Studio dell’effetto dell’applicazione di tecnologie di vinificazione e affinamento 

tradizionali ed innovative sulle caratteristiche chimiche, fisiche e sensoriali di vini 

bianchi e rossi; 

• Impiego di materie prime e/o processi alternativi per la produzione di birra; 

• Studio dell’effetto delle tecnologie di produzione sulla componente fenolica di 

matrici alimentari quali prodotti vitivinicoli, oleicolo-oleari e cerealicoli e misura 

dell’attività antiossidante; 

• Analisi sensoriale applicata alla valutazione di prodotti alimentari quali prodotti 

vitivinicoli , oleicolo-oleari e cerealicoli. 



 

Per condurre tali ricerche, dispone di impianti pilota di vinificazione, pastificazione e 

panificazione e di strumentazioni analitiche quali HPLC-MS-DAD, GC-MS-FID, 

Spettrofotometri, Distillatori ed Analizzatori Enologici, ecc. 

� Attività Didattica e Incarichi di Docenza 

È relatrice di numerose tra tesi di dottorato, tesi di laurea e relazioni di tirocinio. 

Ha svolto incarichi di docenza relativi a: 

•  “Analisi e Gestione della Qualità in Enologia”, “Tecnologie Birrarie 

Tradizionali ed Innovative”, “Diritto e Legislazion e Agro-alimentare”, “Controllo 

Qualità e Certificazione di prodotto, Normativa in materia di produzione e di 

controllo dei prodotti agroalimentari”  e “Le normative nazionali ed europee in 

materia di confezionamento ed etichettatura alimentare”, presso i Corsi di Laurea del 

Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell’Ambiente dell’Università di 

Foggia; 

• “Biotecnologie e Packaging Attivo”, “Quadro Normativo del Settore Lattiero-

Caseario”, “Le normative nazionali ed europee in materia di confezionamento e di 

etichettatura alimentare”, “Principi di Nutraceutic a” , presso Corsi di Alta Formazione 

organizzati nell’ambito di Programmi di Ricerca PON. 
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