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                                Curriculum vitae del Prof. Gino Ciafardini 

 

Il prof. Gino Ciafardini è stato docente di prima fascia presso il Dipartimento di Scienze Agrarie, 

Ambientali e Alimentari dell'Università degli Studi del Molise (Campobasso) e dal 1° Novembre 

2020 è stato collocato in pensione per raggiunti limiti di età. 

Il prof. Ciafardini si è laureato in “Scienze Agrarie” con 110/110 e lode presso l’Università di 

Bologna. Durante i primi anni di carriera ha trascorso lunghi periodi nell’arco di 3 anni presso 

L’università dell’Oregon (Corvallis, USA) e presso l’Università del Sussex (Brighton) come 

“visitor scientist”. Ha iniziato la sua carriera scientifica presso uno degli Istituti di Ricerca del 

Ministero dell’agricoltura (ISCI-Bologna) dove si è occupato di microbiologia del terreno (azoto 

fissazione simbiotica delle leguminose). Dal 1992 lavora presso l’università del Molise prima come 

docente di seconda fascia e poi come docente di prima fascia del settore AGR16. 

Attività didattica 

 L’attività didattica è stata svolta nella sede di Campobasso prima presso la Facoltà di Agraria e poi 

nel  Dipartimento di Scienze Agrarie, Ambientali e Alimentari. 

-Negli ultimi anni ha tenuto il corso di “ MCROBIOLOGIA GENERALE E AGRARIA” 

successivamente trasformato in “MICROBIOLOGIA AGRARIA E FORESTALE” per la laurea 

triennale (L25). 

-Nell’anno accademico 2019-2020 detiene nell’ambito delle Scienze e Tecnologie Agrarie, i corsi 

di “MICROBIOLOGIA AGRARIA E FORESTALE” (L25, 8 crediti) come supplenza gratuita e 

il corso di “MICROBIOLOGIA DEL SUOLO” (LM, 6 crediti) come titolare. 

Attività scientifica 

L’ attività scientifica svolta negli ultimi anni ha riguardato le seguenti aree di ricerca: 

- Fermentazione delle olive da tavola in salamoia: 

Nel settore della trasformazione delle olive da mensa, ha studiato la deamarizzazione delle olive 

nere da tavola in salamoia promossa dai batteri lattici e dai lieviti. Con riferimento al ruolo svolto 

dai batteri lattici, ha evidenziato per la prima volta l'idrolisi del glucoside amaro delle olive, noto 

come oleuropeina, da parte di una β-glucosidasi prodotta da alcuni ceppi di Lactobacillus 

plantarum associati alla fermentazione delle olive. Questa scoperta ha contribuito alla diffusione 

della lavorazione delle olive da tavola per via microbiologica senza ricorrere al trattamento chimico 

con soda. Per quanto riguarda i lieviti, ha studiato l’ attività delle lipasi nei riguardi della frazione 

oleosa delle olive da tavola durante la fermentazione in salamoia. Altri studi sui lieviti hanno 

riguardato l'uso di colture di lievito selezionate nella lavorazione delle olive nere da tavola in 

salamoia. 
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 - Microbiologia dell'olio d'oliva. 

Nel settore della microbiologia del l’olio di oliva, ha evidenziato per la prima volta la presenza dei 

microrganismi nell'olio di oliva. Questi microrganismi, costituiti principalmente da lieviti, sono in 

grado di sopravvivere e crescere nell'olio di oliva modificando le sue caratteristiche chimiche e 

sensoriali sia in modo positivo che negativo. In questo contesto, ha studiato la sopravvivenza dei 

lieviti nell'olio di oliva durante la conservazione del prodotto, le loro attività enzimatiche in grado 

di migliorare la qualità dell'olio e quelle dannose. Altri studi sono stati indirizzati agli aspetti 

tassonomici che hanno portato alla scoperta di nuove specie di lieviti. Gli studi più recenti, tuttavia, 

hanno riguardato alcune attività probiotiche svolte dai lieviti dell’olio di oliva riguardanti la loro 

attività antiossidante, la produzione di acidi grassi polinsaturi (PUFA), la rimozione del colesterolo 

e la loro sopravvivenza nel tratto  gastrointestinale simulato in vitro. 

-Pubblicazione di libri: 

Le pubblicazioni hanno riguardato alcuni capitoli dei libri “MICROBIOLOGIA GENERALE E 

AGRARIA” E  “MICROBIOLOGIA AGROAMBIENTALE” editi entrambi da Zanichelli (MI). 

-Pubblicazioni scientifiche su riviste referenziate: 

Le pubblicazioni su riviste internazionali e divulgative  hanno riguardato gli argomenti citati sopra. 

                                              ELENCO DELLE PUBBLICAZIONI  
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Ciafardini G., Zullo, B.A. 2018. Use of scanning electron microscopy in the study of olive oil 
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Sciences and Technology, 120 (1), 1-8. 
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during the extraction process. Food Microbiology, 62, 58-61. 

Ciafardini G.,  Zullo B.A. 2015. Effect of lipolytic activity of Candida adriatica, Candida 
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maturation. J. Food Process. Technol., vol. 5, p. 397-404. 
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Journal of Lipid Science and Technology, vol. 116 (2), p. 160-178. 
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Ciafardini G, Zullo B.A, Antonielli L, Corte L, Roscini L, Cardinali G. 2013. Yamadazyma 

terventina sp. nov. a yeast species of the Yamadazyma clade from italian olive oil. International 

Journal of Systematic and Evolutionary Microbiology, vol. 63, p. 372-376, ISSN: 1466-5026  

Ciafardini G, Cioccia G, Zullo B.A. 2013. Survival of Candida parapsilosis yeast in olive oil. 

Annals of Microbiology, vol. 63  (4) p.1645-1648. ISSN: 1590-4261  
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oil and its by-products . International Journal of Systematic and Evolutionary Microbiology, vol. 
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razionali. L' Informatore Agrario, vol. 36, p. 47-49, ISSN: 0020-0689 

B.A. Zullo, G. Cioccia, G. Ciafardini (2010). Distribution of dimorphic yeast species in 

commercial extra virgin olive oil. Food Microbiology, vol. 27; p.1035-1042. 
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