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A) ATTIVITÀ ACCADEMICA 
E’ stato coordinatore del Dottorato di Ricerca Internazionale "Biotechnology of Lactic Acid 
Bacteria" e del Master Universitario in "Sistemi di Qualità nell'Industria dei Prodotti Lievitati da 
Forno" finanziato dal Fondo Sociale Europeo. E' presidente del corso di laurea in “Tecnologie delle 
Trasformazioni e Qualità dei Prodotti Agro-Alimentari” e coordinatore della Laurea Specialistica in 
“Scienze, Tecnologie e Gestione del Sistema Agro-Alimentare” e del Dottorato di Ricerca 
Nazionale in "Microbiologia, Sanità e Chimica degli Alimenti". Ha prevalentemente svolto 
incarichi di insegnamento sulla microbiologia degli alimenti. 

B) ATTIVITÀ SCIENTIFICA 
Ha ricevuto i premi Costantino Gorini (Accademia di Lettere e Scienze di Milano) e Sima-Tessier 
(Società Italiana di Microbiologia Applicata), quali riconoscimenti per ricerche svolte nell’ambito 
della microbiologia degli alimenti. Usufruendo di borse di studio CNR, Nato ed offerte 
dall’Istituzione ospitante ha frequentato per circa due anni i laboratori del Department of Food 
Microbiology e del Department of Food Chemistry, University College Cork, Ireland, e del 
Department of Food Science, Agricultural Faculty of Norway, Aas, Norway, conducendo ricerche 
sulla biologia molecolare ed enzimologia dei batteri lattici. E’ consultato in qualità di external 
examiner per tesi di PhD e Master da diverse università straniere. E' membro dell'Editorial Board 
delle riviste International Dairy Journal, International Journal of Food Microbiology, Food 
Microbiology e Italian Journal of Food Science. E’ frequentemente invitato in qualità di relatore a 
convegni scientifici nazionali ed internazionali ed è consultato in qualità di referee da riviste 
internazionali su articoli di microbiologia degli alimenti. E’ stato membro del Comitato 
Organizzatore e Scientifico dei Convegni: II International Symposium on Sourdough (Brussells, 
Belgium 2003); Food-Micro 2006 (Bologna, Italy, 2006); Cheese Science (Sidney, Australia, 
2006), III International Symposium on Sourdough (Bari, Italia, 2006) e International Symposium on 
Gluten Free Products (Cork, Irlanda, 2007). E’ autore di circa 250 pubblicazioni, la maggior parte 
delle quali su riviste internazionali e recensite dall’ISI (Institute for Scientific Information of 
Philadelphia, USA). In base a valutazioni dell’ISI, le pubblicazioni del triennio 2002 – 2005 hanno 
ricevuto un indice di citazioni superiore a 700. 
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da caseina e proteine di origine vegetale. In: Ricerche ed innovazioni nell’industria alimentare, 
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Converting Enzyme. Enzyme Microb. Technol. 22, 687-694, 1998. 
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15) E. Smacchi and M. Gobbetti. Purification and characterization of cystathionine -liase from 
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Food Microbiol. 16, 409-418, 1999. 
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C. Batt and P. Patel), vol. 2, pp. 1157-1164, 2000 (data ufficiale di pubblicazione Settembre 1999), 
Academic Press Ltd. 
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R. Robinson, C. Batt and P. Patel), vol. 1, pp. 54-62, 2000 (data ufficiale di pubblicazione 
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171/1, 191-197, 1999. 
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28) M. Gobbetti, M. De Angelis and A. Corsetti. Acid and cold temperature stress response in 
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extracellular esterase from Arthrobacterr nicotianae 9458. Le Lait, 80, 255-265, 2000. 
32) E. Smacchi and M. Gobbetti. Bioactive peptides in dairy products: synthesis and interaction 
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33) A. Corsetti, M. Gobbetti, B. De Marco, F. Balestrieri, F. Paoletti, L. Russi and J. Rossi. 
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Agric. Food Chem., 48, 3044-3051, 2000. 
34) M. Gobbetti, P. Lavermicocca, F. Minervini, M. De Angelis and A. Corsetti. Arabinose 
fermentation by Lactobacillus plantarum in sourdough added of pentosans and -L-
arabinofuranosidase: a tool to increase the production of acetic acid. J. Appl. Microbiol., 88, 317-
324, 2000. 
35) P. Lavermicocca, F. Valerio, A. Evidente, S. Lazzaroni, A. Corsetti and M. Gobbetti. 
Purification and characterization of novel antifungal compounds from the sourdough Lactobacillus 
plantarum strain 21B. Appl. Environ. Microbiol., 66, 4084-4090, 2000. 
36) M. Gobbetti, P. Ferranti, E. Smacchi, F. Goffredi and F. Addeo. Production of Angiotensin-I-
Converting-Enzyme-Inhibitory peptides in fermented milks started by Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus SS1 and Lactococcus lactis subsp. cremoris FT4. Appl. Environ. Microbiol., 66, 
3898-3904, 2000. 
37) M. Gobbetti, E. Smacchi, M. Semeraro, P.F. Fox, R. Lanciotti and T. Cogan. Purification and 
characterization of an extracellular proline iminopeptidase from Corynebacterium variabilis NCDO 
2101. J. Appl. Microbiol., 90, 449-456, 2001. (Impact Factor 1.819).  
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39) M. De Angelis, A. Corsetti, N. Tosti, J. Rossi, M.R. Corbo and M. Gobbetti. Characterization 
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Roginski, P.F. Fox and J.W. Fuquay eds., Academic Press, London, pp. 378-385, 2002. 
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55) R. Di Cagno, M. De Angelis, A. Corsetti, P. Lavermicocca, P. Arnault, P. Tossut, G. Gallo and 
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2004. 
63) M. De Angelis and M. Gobbetti. Environmental stress responses in Lactobacillus: a review. 
Proteomics, 4, 106-122, 2004.  
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tolerated in Celiac Sprue. Appl. Environ. Microbiol., 70, 1088-1096, 2004.  
67) M. De Angelis, R. Di Cagno, C. Huet, C. Crecchio, P. Fox, M. Gobbetti. Heat shock response 
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CB1. Food Chemistry. 9, 535-544, 2005. 
71) A. Corsetti, L. Settanni, G. Felis, F. Dellaglio, D. Vansinderen and M. Gobbetti. Lactobacillus 



rossiaesp. Nov. isolated from wheat sourdough. Intern. J. Syst. Evol. Microbiol. 55, 35-40, 2005  
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Grandi, A., Ragni, A., & Gobbetti, M. (2006). Isolation, identification and selection of potential 
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