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LAURA PIAZZA, dottore di ricerca in Biotecnologia degli Alimenti € professore associato confermato in
Tecnologie Alimentari presso il Dipartimento di Scienze e Politiche Ambientali (DESP) dell’Universita degli
Studi di Milano e professore incaricato di Processi dell’Industria Alimentari per la laurea magistrale in
Ingegneria Chimica del Politecnico di Milano. E’ stata visiting professor presso Agroparistech (Massy, Parigi)
e I'University College of Dublin (Dublino).

Attivita

| principali incarichi nazionali ed internazionali in corso sono:

- Consulente per il Ministero dello Sviluppo Economico per progetti di trasferimento tecnologico verso i
Paesi dell’America Latina;

- Consulente per il Ministero della Salute come “Food Expert” ai tavoli tecnici del Summit G7 2017,

- Delegato Italiano nell’Executive Board dell’ “International Association Engineering and Food” (IAEF);

- Membro della European Academy of Food Engineering (EAFE);

- Membro of the Executive Board della Associazione ltaliana di Ingegneria Chimica (AIDIC) e Chair del
gruppo di lavoro AIDIC “Food Engineering”;

- Membro of the Executive Board del “Sustainable Process Engineering Research (SUPER)” team POLIMI-
UNIMI;

- Membro della ISEKI Food Association (IFA);

- Membro della Societa Italiana in Scienze e Tecnologie Alimentari.

- Educatore Alimentare per la Federazione Italiana Tennis FIT

Competenze scientifiche:
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Le competenza acquisite in anni di ricerca coprono gli aspetti dei processi di trasformazione dei prodotti
alimentari, dell’'ingegneria di prodotto e del food design. Nello specifico sono coperte le seguenti aree:
Ingegneria alimentare, Fisica applicata della soft matter, Scienze e Tecnologie Alimentari. Le principali
parole chiave di ricerca sono: ingegneria dei prodotto alimentari, food structure design, colloidi alimentari,
reologia. Un quadro sintetico dei temi trattati e il seguente:

- effetti dei processi termici e meccanici della produzione alimentare sulla stabilizzazione di alimenti
multifase complessi o di nuovi ingredienti;

- proprieta chimico-fisiche e fisiche ed applicazioni dei biopolimeri alimentari di origine naturale per lo
sviluppo di nuovi ingredienti funzionali.

Temi di ricerca in corso:

"Chimica verde" per I'innovazione di ingredienti e prodotti alimentari. Sono in corso studi relativi a:

- Valorizzazione tecnologica di componenti chimiche ad alto valore derivanti dalla lavorazione della
biomassa di insetti: l'integrazione nella formulazione di prodotti da forno e pasta alimentare;

- Valorizzazione tecnologica derivati da semi di canapa da utilizzare in formulazioni alimentari;

- Proprieta strutturali e applicazioni alimentari (essenzilmente sistemi di rilascio controllato e i
coadiuvanti tecnologici) di materiali a base polisaccaridica raffinati o unrefined , ottenuti per
estrazione o bio-trasformazione dei rifiuti agroalimentari;

- Eco-design e sostenibilita dei processi alimentari.

E’ stata Chair della Azione COST (Cooperazione Europea nelle Scienze e Tecnologie) “The application of
innovative fundamental food-structure-property relationships to the design of foods for health, wellness and
pleasure” (2010-2014). In questo contesto ha organizzato ed é stata Chair di numerosi meeting e workshop
internazionali ed é stata promotrice di tre scuole estive sul tema “Food Structure Design and manufacturing”
ed é stata responsabile di azioni di mobilita dei giovani ricercatori in tutta Europa e in tutto il mondo.

E 'stata membro di Comitati Scientifici e keynote speaker in numerosi congressi e simposi internazionali nel
campo della Ingegneria e Tecnologie Alimentari, Scienza dei Colloidi Alimentari, keynote. Recentemente e
stata: invited keynote speaker a: 12 ° Conferenza internazionale sulla Ingegneria Chimica e di Processo
ICHEAP, 19-22 MAGGIO 2015 - Milano, lItalia; invited kynote speaker al 2 ° Congresso su Food Structure
Design, Antalya, Turchia 26-28 ottobre 2016; Chiar del 1st Food Engineering Congress “Engineering Future
Foods”, Milano 28 — 31 Maggio 2017.

Attualmente é:

- Membro del Comitato Scientifico del prossimo “31 EFFOST Conference”, 13-16 Novembre 2017 | Melia
Sitges, Sitges, Spain;

- Membro del Comitato Scientifico del prossimo “Biopolymers 2017 — Food for Tomorrow congress
edition: Key ingredients for the next food transition”, Nantes 29th November to 1st December 2017;

- Membro del Comitato Scientifico del prossimo “13th International Congress on Engineering and Food
(ICEF13)”, Melbourne, Australia, in September 2019.

Attivita didattica in corso:

- Presso I'Universita degli Studi di Milano (Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari): Tecnologia
della formulazione dei prodotti alimentari

- Presso il Politecnico di Milano (Laurea magistrale in Ingegneria Chimica): Processi dell'industria
alimentare



Pubblicazioni, atti di conferenze, poster

Laura Piazza e autore di: 39 pubblicazioni su riviste internazionali peer reviewed, 8 pubblicazioni non peer
reviewed, 13 peer reviewed e 19 non-peer reviewed pubblicazioni in atti estesi di congressi nazionali ed
internazionali, 4 capitoli di libro -internazionali-, 40 proceedings di presentazioni orali/poster a
congressi/conferenze internazionali. Inoltre & Editor di tre volume di riviste scientifiche internazionali e di un
libro di atti di conferenza.
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