
















CURRICULUM VITAE EDI PIASENTIER 
ISRUZIONE E FORMAZIONE 

Edi Piasentier, nato a Udine il 2 giugno 1957, è professore ordinario di zootecnica speciale all'Università di Udine. 

Laureato in Scienze  Agrarie nell'Università  degli Studi di Padova nel 1984,  ha svolto la sua attività scientifica nel 

Dipartimento di Scienze Animali - già Istituto di Produzione Animale e Dipartimento di Scienze della Produzione 
Animale- di cui è stato direttore dal 2007 al 2010; dal 2011 al 2015 nel Dipartimento di Scienze Agrarie e 

Ambientali - di cui è stato direttore vicario per 2 anni; e dal 2016 nel Dipartimento di Scienze Agroalimentari, 
Ambientali e Animali dell'Università degli Studi  di Udine, in qualità  di laureato frequentatore, dal 1984, di 

ricercatore, dal 1986, di professore associato, dal 1998, di professore straordinario, dal 2006, e di professore 
ordinario, dal 2009, per il gruppo disciplinare AGR/19-Zootecnica Speciale. 

 
ESPERIENZE PROFESSIONALI IN AMBITO UNIVERSITARIO 

Edi Piasentier, su incarico del Direttore di dipartimento, è direttore dell’Azienda agraria sperimentale “A Servadei 
“dell’Università di Udine ed è rappresentante dei docenti di prima fascia nel Collegio di disciplina Università degli 

Studi di Udine. 

È stato eletto direttore del Dipartimento dei Scienze Agroalimentari, Ambientali e Animali per il triennio 2021-2023. 
È stato: 

- componente e segretario della Commissione per l’Abilitazione Scientifica Nazionale 2012-2013 per il gruppo 
concorsuale 07/G1.  

- Componente, fino alla nomina di direttore di dipartimento, del GEV dell’Area scientifica 7 per lo svolgimento 
delle attività di valutazione nell’ambito dell’esercizio VQR 2015-2019 riguardante i prodotti scientifici conferiti 

dalle istituzioni valutate. 

- Direttore vicario del Dipartimento di Scienze agrarie e ambientali dell’Università di Udine dal 2015 al 2018. 
- Direttore del Dipartimento di Scienze animali dell’Università di Udine, da 2007 al 2010. 

- Rappresentante dei professori associati nel Consiglio di Amministrazione dell’Università di Udine, dal 2002 al 2005. 
 
ALTRE ESPERIENZE PROFESSIONALI 

Edi Piasentier è stato Presidente del Comitato delle razze ovine Bergamasca e Biellese e, prima, dal 1997 al 2006, 

componente del Comitato delle razze ovine Bergamasca e Biellese, in qualità di esperto del ministero delle Politiche 
Agricole e Forestali.  Dal 2002 è componente della Commissione Tecnica Centrale della razza Pezzata Rossa 

Italiana, in qualità di esperto del ministero delle Politiche Agricole e Forestali. 
 
ATTIVITA’ DIDATTICHE 

L’attività didattica di Edi Piasentier si è svolta nella Facoltà di Agraria, nella Facoltà di Medicina Veterinaria dalla sua 

istituzione nel 1998, nel Dipartimento di Scienze Agrarie e Ambientali dal 2012 e nel Dipartimento di Scienze 
Agroalimentari, Ambientali e Animali dell’Università degli Studi di Udine dal 2016. Essa ha riguardato insegnamenti 

del gruppo disciplinare AGR/19-Zootecnica Speciale. Attualmente il suo carico didattico istituzionale comprende i 

seguenti insegnamenti: "Allevamento dei monogastrici" (modulo compreso nel corso integrato "Allevamenti 
animali") nel corso di Laurea Triennale "Allevamento e Salute Animale" Classe L-38; "Filiere zootecniche" (modulo  

compreso nel corso integrato "Filiere dei prodotti di origine animale") nel corso di Laurea Magistrale "Allevamento e 
Benessere Animale"  Classe LM-86. Inoltre, svolge un ciclo di lezioni di 2 CFU nell’insegnamento “Filiere di 

produzioni animali sostenibili” nel corso di Laurea Triennale “Scienza e cultura del cibo” classe A-31, ed è supplente 
del modulo “Laboratorio valutazione qualità dei prodotti acquacoltura” nella Scuola di Specializzazione AIPSAC 

dall’AA 2012-13. 

Edi Piasentier è componente del collegio dei docenti del dottorato in Scienze e biotecnologie agrarie, del 
Dipartimento di Scienze Agroalimentari, Ambientali e Animali. E’ stato tutor di 12 PhD, di cui uno nella Facoltà di 

Agraria dell’Università di Tchang in Camerun. Attualmente è tutor di quattro dottorandi, di cui uno nella Facoltà di 
Scienze dell’Università di Buea, in Camerun. 

E’ stato vice-coordinatore del progetto triennale (2009-2011) EDULINK – ACP – EU Cooperation Program in Higher 

Education, dal titolo: Linking Institutions for Veterinary Education (LIVE),  Contract no: 9ACPR PRP 118#6, che ha 
coordina l’attività di 9 università di cui 6 dei paesi africani del CEMAC. 

È stato membro della commissione didattica e coordinatore dell’attività di tutoring del Corso specialistico triennale 
“Food safety of animal products” per tecnologi alimentari, medici veterinari e zoonomi camerunensi - Progetto di 

cooperazione Università di Udine e Università Yaoundé I (Camerun), finanziato dalla regione Friuli Venezia Giulia. 

In detto corso, nel 2006, 2007 e nel 2008 ha svolto il modulo di 30 ore “Food analysis and quality control 
assurance”, tenuto a Yaoundé.  
 

 



ATTIVITA’ DI RICERCA 

Edi Piasentier ha maturato la sua competenza scientifica nel settore delle produzioni animali dedicandosi allo studio 
dell'alimentazione dei ruminanti e della valutazione e modificazione della qualità della carne e del latte. Negli ultimi 

anni, in collaborazione con esperti italiani ed europei della materia, ha rivolto la sua attenzione scientifica alle 

Scienze sensoriali, impegnandosi nella messa a punto e adozione dei metodi descrittivi e affettivi di valutazione dei 
prodotti di origine animale, nonché alla progettazione e allestimento di un laboratorio di analisi sensoriale. È socio 

fondatore della Società Italiana di Scienze Sensoriali e in possesso della qualifica professionale di Sensory Project 
Manager dal 2014. 

E' stato componente del EAAP Working Group on Carcass Evaluation,  responsabile scientifico di due progetti di 
ricerca dalla Commissione Europea sui sistemi di allevamento e la qualità dei prodotti ovini, programmi CAMAR 

(1991-94) e FAIR (1997-99), project manager locale del progetto Interreg III B -Spazio Alpino "Alpine network for 

sheep and goat promotion for a sustainable territory development" (2005-2007) e del Programma Interregionale - 
Zootecnia Biologica "Efficienza, Qualità e Innovazione nella Zootecnia Biologica" (2005-2008) e coordinatore 

nazionale di Programmi MIUR di ricerca scientifica di rilevante interesse nazionale “Qualità, percezione della qualità 
e tracciabilità del prodotto nei sistemi ovini da carne” (2006-2007) e “Caratteri di idoneità e tipicità percepita nel 

prosciutto crudo” (2008-2009). 

Edi Piasentier è stato il responsabile scientifico dei progetti: “Innovazione e ottimizzazione nella filiera del 
prosciutto crudo tipico”, finanziato negli anni 2007-08 e 2008-09 dalle LLRR sull’innovazione. “La pezzata rossa in 

FVG Innovazione di processo e di prodotto per sviluppare la filiera della carne di qualità”, PSR FVG 2018 Misura 
16.2.1. “Studio tecnico economico e progettazione di un impianto avicolo pilota in Guinea Equatoriale”, 

Cooperazione allo sviluppo LR 18/2000 RAFVG. È stato il responsabile scientifico di convenzioni con ERSA, 
Associazione Nazionale degli Allevatori di Pezzata Rossa Italiana e CRITA per la valorizzazione dei prodotti locali di 

origine animale. 

È il responsabile scientifico dei progetti: 
“Repertorio georeferenziato delle produzioni agroalimentari tipiche e locali dell’ambito rurale dei Magredi e delle 

Risorgive nella pianura pordenonese, con approfondimento tematico relativo alla caratterizzazione di una filiera 
locale da carne antibiotic-free, tracciata mediante applicazione della tecnologia blockchain”, PSR FVG 2018, Misura 

16.7.1: Valorizzazione dell’ambiente, del territorio, delle produzioni, della multifunzionalità delle aziende e 

dell’agricoltura sociale per l’ambito rurale dei Magredi, delle Risorgive e della Pianura Pordenonese. 
“Agrilana in pellet”, Bando Montagna 2021, Fondazione Friuli.  

Edi Piasentier è stato referente per il Triveneto della Società Italiana di Patologia e Allevamento degli Ovini e 
Caprini e ha partecipato all'European Cooperative Network on Sheep and Goat Research della FAO. È Associate 

Editor per la rivista Small Ruminant Research e referee per le riviste Italian Journal of Animal Science, Small 
Ruminant Research e Meat Science. 
 

PARTECIPAZIONE A CONVEGNI 

È stato invited speaker per relazioni scientifiche a invito a Congressi nazionali ed internazionali in lingua italiana, 

francese e inglese (ASPA, SISVET, FAO-CIHEAM, ed altre).  

 
PUBBLICAZIONI 

La produzione scientifica di Edi Piasentier comprende 109 pubblicazioni scientifiche in collaborazione indicizzate 

(SCOPUS), che sommano complessivamente 2170 citazioni con h-index pari a 27 (SCOPUS).  Rispetto ai valori-
soglia dei commissari (D.M. 8 agosto 2018, N. 589) del settore concorsuale 07/G1, Scienze e Tecnologie Animali, la  

posizione di Edi Piasentier è la seguente: numero di articoli ultimi 10 anni (dal 2012, SCOPUS) =59 (valore soglia, 

vs., = 25); numero di citazioni ultimi 15 anni (dal 2007, SCOPUS) =1426 (vs. =418); H index ultimi 15 anni =22 
(vs. = 12). 

Segue l’elenco delle pubblicazioni degli ultimi 5 anni.  
1. Pianezze, S., Camin, F., Perini, M., Corazzin, M., Piasentier, E. (2021). Tracing lamb meat with stable isotope 

ratio analysis: a review. Small Ruminant Research, 203, 106482. 

2. Pianezze, S., Corazzin, M., Perini, M., ...Fabro, C., Piasentier, E. (2021). Fatty acids stable carbon isotope 
fractionation in the bovine organism. A compound-specific isotope analysis through gas chromatography 

combustion isotope ratio mass spectrometry. Journal of Chromatography A, 1641, 461966. 
3. Gonzales-Barron, U., Coelho-Fernandes, S., Santos-Rodrigues, G., Choupina, A., Bermúdez Piedra, R., Osoro, 

K., Celaya, R., García, R.R., Peric, T., DelBianco, S., Piasentier, E., ...Lorenzo, J.M., Cadavez, V.A.P. 

(2021). Microbial deterioration of lamb meat from European local breeds as affected by its intrinsic 
properties. Small Ruminant Research, 195, 106298. 



4. Del Bianco, S., Natalello, A., Luciano, G., ...Sepulcri, A., Piasentier, E. (2021). Influence of dietary inclusion of 
tannin extracts from mimosa, chestnut and tara on volatile compounds and flavour in lamb meat. Meat 

Science, 172, 108336. 
5. Perini, M., Nfor, M.B., Camin, F., Pianezze, S., Piasentier, E. (2021). Using bioelements isotope ratios and fatty 

acid composition to deduce beef origin and zebu feeding regime in Cameroon. Molecules, 26(8), 2155. 

6. Corazzin, M., Romanzin, A., Foletto, V., ...Bovolenta, S., Piasentier, E. (2021). Heat stress and feeding 
behaviour of dairy cows in late lactation. Italian Journal of Animal Science, 20(1), 600–610. 

7. Puleo, S., Braghieri, A., Condelli, N., Piasentier, E., ...Masi, P., Napolitano, F. (2020). Pungency perception and 
liking for pasta filata cheeses in consumers from different Italian regions. Food Research International, 

138, 109813. 
8. Corazzin, M., Saccà, E., Lippe, G., ...Da Borso, F., Piasentier, E. (2020). Effect of heat stress on dairy cow 

performance and on expression of protein metabolism genes in mammary cells. Animals, 10(11), 1–13, 

2124. 
9. Del Bianco, S., Natalello, A., Luciano, G., ...Carpino, S., Piasentier, E. (2020). Influence of dietary cardoon 

meal on volatile compounds and flavour in lamb meat. Meat Science, 163, 108086. 
10.  Troiano, S., Marangon, F., Nassivera, F., ...Piasentier, E., Favotto, S. (2020). Consumers’ perception of 

conventional and biodynamic wine as affected by information. Food Quality and Preference, 80, 103820. 

11. Baldini, M., Da Borso, F., Rossi, A., ...Piasentier, E., Corazzin, M. (2020). Environmental sustainability 
assessment of dairy farms rearing the Italian simmental dual‐purpose breed. Animals, 10(2), 296. 

12.  Zuliani, A., Lora, I., Brščić, M., Rossi, A., Piasentier, E., ...Contiero, B., Bovolenta, S. (2020). Do dairy farming 

systems differ in antimicrobial use? Animals, 10(1), 47. 
13.  Piochi, M., Pierguidi, L., Torri, L., ..., piasentier, E., Valli, E., Dinnella, C. (2019). Individual variation in 

fungiform papillae density with different sizes and relevant associations with responsiveness to oral 
stimuli. Food Quality and Preference, 78, 103729. 

14.  Lee, B.-H., Corazzin, M., Piasentier, E., ...Sung, K.-I., Park, S.-Y. (2019). Milk and Montasio-type cheese fatty 

acid composition from cows grazing on timothy and reed canary grass pasture or fed indoor. Grassland 
Science, 65(4), pp. 226–232. 

15.  Saccà, E., Corazzin, M., Bovolenta, S., Piasentier, E. (2019). Meat quality traits and the expression of 
tenderness-related genes in the loins of young goats at different ages. Animal, 13(10), 2419–2428. 

16.  Bontempo, L., Barbero, A., Bertoldi, D., ...Zicarelli, L., Piasentier, E. (2019). Isotopic and elemental profiles of 
Mediterranean buffalo milk and cheese and authentication of Mozzarella di Bufala Campana PDO: An 

initial exploratory study. Food Chemistry, 285, 316–323. 

17.  Marino, M., Dubsky de Wittenau, G., Saccà, E., ...Piasentier, E., Marroni, F. (2019). Metagenomic profiles of 
different types of Italian high-moisture Mozzarella cheese. Food Microbiology, 79, 123–131. 

18.  Corazzin, M., Romanzin, A., Sepulcri, A., ...Piasentier, E., Bovolenta, S. (2019). Fatty acid profiles of cow’s 
milk and cheese as affected by mountain pasture type and concentrate supplementation. Animals, 9(2), 

68. 

19.  Vrech, A., Ferfuia, C., Bessong Ojong, W., Piasentier, E., Baldini, M. (2019). Energy and environmental 
sustainability of Jatropha-Biofuels Chain from nontoxic accessions in Cameroon. Environmental Progress 

and Sustainable Energy, 38(1), 305–314. 
20.  Camin, F., Perini, M., Bontempo, L., ...Tibaldi, E., Piasentier, E. (2018). Stable isotope ratios of H, C, O, N and 

S for the geographical traceability of Italian rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). Food Chemistry, 267, 
288–295. 

21.  Laureati, M., Spinelli, S., Monteleone, E., ..., Piasentier, E., Tesini, F., Pagliarini, E. (2018). Associations 

between food neophobia and responsiveness to “warning” chemosensory sensations in food products in a 
large population sample. Food Quality and Preference, 68, 113–124. 

22. Renaville, B., Bacciu, N., Lanzoni, M., Mossa, F., Piasentier, E. (2018). Association of single nucleotide 
polymorphisms in fat metabolism candidate genes with fatty acid profiles of muscle and subcutaneous fat 

in heavy pigs. MEAT SCIENCE, 139, 220-227, ISSN: 0309-1740, doi: 10.1016/j.meatsci.2018.02.005. 

23. Ojong, W.b., Sacca', E., Corazzin, M., Sepulcri, A., Piasentier, E. (2018). Body and meat characteristics of 
young bulls from Zebu Goudali of Cameroon and its crosses with the Italian Simmental. ITALIAN JOURNAL 

OF ANIMAL SCIENCE, vol. 17, p. 240-249, ISSN: 1828-051X, doi: 10.1080/1828051X.2017.1326855 
24. Saccà E., Ojong Bessong W., Corazzin M., Bovolenta S., Piasentier E. (2018). Comparison of longissimus 

thoracis physical quality traits and the expression of tenderness-related genes between Goudali zebu breed 

and Italian Simmental × Goudali crossbreed. ITALIAN JOURNAL OF ANIMAL SCIENCE, 17(4), 851–858 
ISSN: 1594-4077, doi: 10.1080/1828051X.2018.1443290. 

25.  Nardin, T., Piasentier, E., Barnaba, C., Larcher, R. (2018). Alkaloid profiling of herbal drugs using high 
resolution mass spectrometry. Drug Testing and Analysis, 10(3), 423–448. 



26.  Alberto Romanzin, Mirco Corazzin, Edi Piasentier, Stefano Bovolenta (2018). Concentrate supplement 
modifies the feeding behavior of Simmental cows grazing in two high mountain pastures. ANIMALS, 8(5), 

76; ISSN: 2076-2615, doi: 10.3390/ani8050076 
27.  CORAZZIN, Mirco, PIASENTIER, Edi, SACCA', Elena, Bazzoli, Ilario, BOVOLENTA, Stefano (2018). Organic 

meat quality of dual purpose young bulls supplemented with pea (Pisum sativum L.) or soybean. JOURNAL 

OF THE SCIENCE OF FOOD AND AGRICULTURE, 98, 938-944, ISSN: 0022-5142, doi: 10.1002/jsfa.8540 
28.  Vinicius Foletto, Mirco Corazzin, Francesca Giordano, Elena Saccà, Angela Sepulcri, Edi Piasentier, Domenico 

Davanzo, Valentino Volpe, Stefano Barbieri (2018). Utilizzo di insilati di sorgo e d’erba nell'alimentazione 
della bovina da latte.. NOTIZIARIO ERSA, vol. 2/2018, p. 6-13, ISSN: 1970-9749 

29.  Borgogno, Monica, Cardello, Armand V., Favotto, Saida, PIASENTIER, Edi (2017). An emotional approach to 
beef evaluation. MEAT SCIENCE, vol. 127, p. 1-5, ISSN: 0309-1740, doi: 10.1016/j.meatsci.2017.01.002 

30. Monteleone, E., Spinelli, S., Dinnella, C., Endrizzi, I., Laureati, M., Pagliarini, E., Sinesio, F., Gasperi, F., Torri, 

L., Aprea, E., Bailetti, L. I., Bendini, A., Braghieri, A., Cattaneo, C., Cliceri, D., Condelli, N., Cravero, M. C., 
Del Caro, A., Di Monaco, R., Drago, S., Favotto, S., Fusi, R., Galassi, L., Gallina Toschi, T., Garavaldi, A., 

Gasparini, P., Gatti, E., Masi, C., Mazzaglia, A., Moneta, E., Piasentier, E., Piochi, M., Pirastu, N., Predieri, 
S., Robino, A., Russo, F., Tesini, F. (2017). Exploring influences on food choice in a large population 

sample: The Italian Taste project. FOOD QUALITY AND PREFERENCE, vol. 59, p. 123-140, ISSN: 0950-

3293, doi: 10.1016/j.foodqual.2017.02.013 
31. Capraro, Diego, Buccioni, Arianna, Piasentier, Edi, Spanghero, Mauro (2017). Feeding finishing heavy pigs 

with corn silages: effects on backfat fatty acid composition and ham weight losses during seasoning. 
ITALIAN JOURNAL OF ANIMAL SCIENCE, 16, 588-592, ISSN: 1594-4077, 

doi:10.1080/1828051X.2017.1302825. 
32. CORAZZIN, Mirco, ROMANZIN, Alberto, PIASENTIER, Edi, BOVOLENTA, Stefano (2017). Milk fatty acid profile 

of Italian Simmental cows as affected by pasture type and supplement level. ITALIAN JOURNAL OF 

ANIMAL SCIENCE, vol. 16, p. 113, ISSN: 1828-051X 
33. Bongiorno, Tiziana, Borgogno, Monica, Favotto, Saida, BALDISSEROTTO, GIUSEPPE, TULLI, Francesca, 

PIASENTIER, Edi (2017). Sensory comparison of mussels (Mytilus galloprovincialis) farmed in the Adriatic 
and Sardinian Sea. ITALIAN JOURNAL OF ANIMAL SCIENCE, vol. 16, p. 189-190, ISSN: 1828-051X 

34. Corazzin, Mirco, Saccà, Elena, Bozzi, R, Ferrari, G, Negrini, R, Piasentier, Edi (2017). Beef characteristics 

predicted by NIRS. In: Book of abstracts of the 68th Annual Meeting of the European Federation of Animal 
Science. p. 330, Oases, ISBN: 978-90-8686-312-9. 
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