Curriculum vitae della Dott.ssa Francesca Nocente

Nata a Roma il 14/04/1973.

e mail: francesca.nocente@crea.gov.it tel: 06 3295705 (int. 231)

Laurea con lode in Scienze Biologiche, Universita La Sapienza Roma, 2001

Dottorato di ricerca in Scienze Biochimiche e Tecnologiche Applicate agli Alimenti e alla Nutrizione, Campus
Bio-medico di Roma, 2013.

Da Dicembre 2012 é Ricercatore Ill livello, settore scientifico disciplinare AGR/07 “Genetica Agraria”, presso
il Consiglio per la ricerca in agricoltura e I'analisi dell’economia agraria (CREA) e svolge la sua attivita presso
il Centro di ricerca Ingegneria e Trasformazioni agroalimentari-Roma.

Partecipazione a progetti: "Sperimentazione interregionale sui cereali" (SIC), "Approcci innovativi di
miglioramento genetico dei frumenti coltivati basati sull’'uso di germoplasma affine e tecniche di analisi
molecolare” (AMIFRUGAM), “Confronti varietali delle principali specie di interesse agrario” (CONVAR),
"Cerealicoltura biologica" (Biocer), "Laboratorio di GENomica per caratteri di importanza AGROnomica in
frumento duro: identificazione di geni utili, analisi funzionale e selezione assistita con marcatori molecolari
per lo sviluppo della filiera sementiera nazionale" (AGRO-GEN), "Sistema Integrato per la Cerealicoltura
Meridionale" (SICERME) "Protezione della vite e delle sementi in agricoltura biologica" (Pro.vi.se.bio),
"Risorse genetiche vegetali" (RGV-FAOQ), “Micotossine principali ed emergenti”
(MICOPRINCEM),“haMMurabi—-Monococco Marche” (GOMM), “Cooperazione per lo sviluppo in Sicilia della
filiera del grano Monococco” (COSMO), “Innovazione nella filiera del SOrgo ad Uso alimentare nel Lazio:
sostenibilita, coltivazione, trasformazione e recupero funzionale degli scarti di trasformazione” (SOUL),
“RETI2020: Consolidamento Reti nazionali qualita dei cereali come innovazione scientifica e supporto
tecnico-scientifico alle filiere cerealicole e al monitoraggio delle materie prime”.

Responsabilita in progetti:

-nel 2013 é stata responsabile scientifico dell'U.O. CRA-QCE "Valutazione del ruolo nutrizionale dei composti
fenolici in frumento" nell'ambito del Progetto ALISAL “Miglioramento delle proprieta igienico-sanitarie,
salutistiche e funzionali di commodity per I'alimentazione dell’'uomo e degli animali”.

-Dal 2014 al 2017 e stata referente per I'attivita di Monitoraggio qualitativo del frumento duro a livello
aziendale svolta nell’ambito del progetto "Rete qualita cereali plus" (RQC +).

Responsabilita e collaborazioni di attivita conto terzi:

-nel 2015 é stata responsabile scientifico dell’attivita di ricerca commissionata da Barilla G. e R. Fratelli
S.p.A, "Variazione dei principali requisiti qualitativi del grano duro a seguito dello stoccaggio prolungato in
sili".

-Nel 2016 e stata responsabile scientifico dell’attivita di ricerca commissionata da Barilla G. e R. Fratelli
S.p.A “Variazione del colore del grano duro in diverse condizioni di conservazione”.

-Dal 2009 al 2013 ha collaborato alle convenzioni ENSE-CRA, nell’ambito del Piano Sementiero Nazionale
Agricoltura Biologica (Mipaaf), per le attivita di ricerca riguardanti gli aspetti fitopatologici del frumento ed
in particolare: a) “ldentificazione di varieta appropriate all'impiego in agricoltura Biologica”. b) “Prove
epidemiologiche per l'iscrizione a registro delle varieta di frumento tenero e duro”.

-Nel 2013 e nel 2014 ha collaborato alle convenzioni con il centro per la Sperimentazione Agraria e Forestale
di Laimburg nell’ambito del progetto CereAlp, per la fornitura di ceppi di funghi fitopatogeni e con la Dow
AgroScience lItalia s.r.l. per prove di efficacia di fitofarmaci.

Altre attivita:

-nel 2006 ha partecipato alla Missione in qualita di “Biologo specializzato in grano duro” nell’ambito del
progetto del Ministero degli Affari Esteri "Sviluppo rurale in Arsi e Bale-Etiopia" dove ha coordinato un gruppo
di lavoro per l'insegnamento di tecniche elettroforetiche per la classificazione varietale ed identificazione
della composizione allelica delle proteine di riserva in varieta etiopi di fumento duro.

-Dal 2014 ad oggi ha un incarico per I'Orientamento e Tutorato nel Corso “Tecnologie Alimentari” nell’ambito
del corso di Laurea in Scienze dell’Alimentazione e della Nutrizione Umana presso Universita Campus
Biomedico — Facolta di Medicina e Chirurgia — Roma.

-Dal 2017 é referente del Global Rust Reference Center (GRRC) per la produzione di report sul monitoraggio
della diffusione di ruggini in Italia.




-Svolge inoltre attivita di tutor per tesi di laurea triennale e magistrale.

-Svolge attivita di Referee per riviste scientifiche internazionali, tra cui: Cereal Chemistry, Journal of
Agricultural and Food Chemistry, Open Life Science, International Journal of Food Science and Technology,
Plant Foods for Human Nutrition.

-Nel 2020 e stata Co-Guest Editor per la rivista ISI-JCR Foods (MDPI, ISSN 2304- 8158 IF=3.011) dello Special
Issue dal titolo “Innovative Pasta with High Nutritional and Healthy Potential” (web site:
(https://www.mdpi.com/journal/foods/special issues/pasta nutritional healthy).

-Nel 2022 & Co-Guest Editor per la rivista ISI-JCR Foods (MDPI, ISSN 2304- 8158 IF=3.011) dello Special Issue
"Contribution of Minor Cereals to Sustainable Diets and Agro-Food Biodiversity" (web site:
https://www.mdpi.com/journal/foods/special_issues/minor_cereals_sustainable_biodiversity).

L’attivita di ricerca, documentata da pubblicazioni su stampa nazionale e internazionale e stata rivolta in
particolare: - allo studio dell’interazione ospite-parassita, con particolare attenzione rivolta allo studio delle
popolazioni dei principali patogeni del frumento;- alla messa a punto ed utilizzazione di tecniche biochimiche
e molecolari utili a livello diagnostico per l'identificazione precoce di infezioni fungine sull’ospite e/o
I'identificazione di razze/specie dei diversi patogeni, e per I'impostazione di programmi di selezione assistita
(MAS) utilizzando marcatori molecolari; allo studio dell’attivita antifungina e antibatterica di molecole
naturali (proteine, lipidi fenolici) estratte da frumento. L’attivita di ricerca attualmente riguarda:
caratterizzazione nutrizionale, nutraceutica e tecnologica dei cereali anche attraverso la spettroscopia
VIS/NIR; lo studio di processi di trasformazione innovativi dei cereali per salvaguardarne le caratteristiche
qualitative; attitudine alla maltazione di cereali minori anche gluten-free.

Competenze: Cerealicoltura, Genetica, Patologia vegetale, Qualita dei cereali
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