Ricerca traslazionale: diagnostica e terapia molecolare

Le principali linee di ricerca sono incentrate sullo studio degli alimenti e dei componenti
alimentari. Come € noto, gli alimenti svolgono un ruolo fondamentale per il mantenimento
delle funzioni dell'organismo vivente e sono anche necessari per la crescita e per il
rinnovamento delle parti che lo compongono. Pertanto, gli studi sugli alimenti e sulle loro
componenti bioattive si estendono a vari settori, dalla sicurezza degli alimenti dal punto di
vista microbiologico e chimico, alla durata commerciale o alla comodita d'uso, alle
proprieta nutrizionali, fino alla capacita di prevenire alcune malattie. Inoltre, riguardano
I'estrazione e la caratterizzazione delle componenti bioattive contenute principalmente
nelle matrici vegetali e i loro effetti sulla salute. L'interesse per le sostanze antiossidanti &
rivolto sia al mantenimento della qualita degli alimenti, per I'azione ritardatrice dei processi
ossidativi, sia agli effetti benefici sulla salute. D'altra parte, esistono stretti legami tra dieta
e prevenzione di malattie come cancro, affezioni cardiocircolatorie, infezioni batteriche o
virali e non solo.

Altre linee di ricerca hanno riguardato la caratterizzazione strutturale degli addotti covalenti
formati dall'azione di inquinanti ambientali con peptidi e proteine. Studio e
caratterizzazione dei fattori di allungamento coinvolti nel processo di sintesi delle proteine
nell'archeobatterio termoacidofilo Sulfolobus solfataricus. Studio di metaboliti bioattivi dal
batterio Pseudomonas e da altri agenti di biocontrollo. Dosaggio del colesterolo totale per
la diagnosi di sindromi ad esso correlate.
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