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Profilo sintetico
Il sottoscritto Matteo Mario SCAMPICCHIO, na è laureato in
Scienze e Tecnologie Alimentari il 4 Marzo 2001, presso l'Università di Milano, discutendo una
tesi dal titolo: "Controllo della qualità nell'industria alimentare" (Relatore: Prof. Luciano
Zandeighr). Nel 2004, consegue il dottorato di ricerca in Biotecnologie degli alimenti presso
l'Università di Milano, discutendo una tesi dal titolo "Sensors Amay for Food Quality ControP'

@elatore: Prof. Saverio Mannino). Nel marzo 2006 diventa Ricercatore universitario presso il
Dipartimento di Scienze e Tecnologie Alimentari (DiSTAM) dell'Universita di Milano, per il
settore scientifico disciplinare SSD AGPJI5 Scienze e Tecnologie Alimentari. Nel 2009 riceve
dallo stesso Ateneo la conferma a Ricercatore a tempo indeterminato. Nel 2010 vince il concorso
di Professore di Il fascia presso la Libera Università di Bolzaro, dove prende servizio nell'ottobre
dello stesso aruto. Nel 2013 consegue I'Abilitazione Scientifica Nazionale per I'accesso allaprima
fascia dei professori universitari nel settore concorsuale 07ff1 Scienze e Tecnologie Alimentari,
ai sensi dell'art. l6 della Legge 24012010. Nell'aprile 2018, viene chiamato a prendere servizio
presso la Libera Universita di Bolzano come professore di prima fascia per il settore concorsuale
07lFl settore scientifico disciplinare AGR/15 Scienze tecnologie alimentari.

Allivilà tlidatlìca, di didaltica inlegrativa e di servìzìo agli sludenti.

Nel corso della sua carriera accademica, ha svolto numerosi corsi di insegnamento a livello
universitario ed in particolare:

1) Tecnologie Alimentari (6 ECTS) del Corso di Laurea triennale in Scienze agrarie e

agroambientali presso la Libera Università di Bolzano. (AA.AA. dal 2010/l I ad oggi).

2) Reaction Kinetics in Food Processing (6 ECTS, tenuti in lingua inglese) del Corso di Laurea
Magistrale Intem azionale in Food Sciences for Innovation and Authenticiry presso la Libera
Università di Bolzano. (AA.AA. dal 2018/19 ad oggi).



3) Fruit processing (3 ECTS, in lingua inglese) per la Laurea Magistrale lnternazionale in
International Master in Horticultural Science (lMaHS), presso la Libera Università di
Bolzano. (AA.AA dal2012ll3 ad oggi).

Ha inoltre svolto attività di relatore per piir di 20 tesi sperimentali diLaurea triennale o magistrale
inerenti i temi di ricerca del SSD AGR./15. Ha svolto infine attività di tutor e co-tutor per più di 10

dottorandi di ricerca presso la Libera Università di Bolzano (da ottobre 2010 ad oggi) o presso

l'Università degli Studi di Milano (fino a settembre 2010).

Altività scienfirtca
Dal 2010 svolge attivita di ricerca presso la Libera Università di Bolzano occupandosi

prevalentemente dello studio delle reazioni di ossidazione negli alimenti e del loro controllo
attraverso l'impiego di antiossidanti. L'approccio sperimentale sibasa, da un lato, sull'utilizzo di
tecnologie di estrazione (tradizionali con solvente e innovative mediante anidride carbonica in fase

supercritica), di omogeneizzazione ad alte pressioni, di estrusione (impianto pilota di estrusione

bivite a caldo) e di lioftlizzazione, con le qu.ali realizza prototipi di olii essenziali, emulsioni,
prodotti estrusi e ingredienti e formulazioni in polvere. Dall'altro, caralterizza tali prodotti

mediante modeme tecniche di analisi, quali la calorimetria isoterma (IC), la spettromehia di massa

a trasferimento protonico @TR-MS), l'analisi n{viciio e.medio infrdrosso (NIR e MIR) e

l'analisi elettrochimica. Complessivamente, i risultati della ricerca ottenuti (a gennaio 2020) si

possono riassumere in 104 pubblicazioni indicizzate su Isi Web of Science, H-index pari a 24,

citaz ioni totali pari a 1675 (di cui 1557 escludendo le self-cilations) con una media di citazioni per

articolo pari a 16.1l.
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