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Posizione attuale: Professore Ordinario nel Settore Scientifico Disciplinare CHIM10 (Chimica 
degli Alimenti), presso il Dipartimento di Scienze del Farmaco di Novara, Università del Piemonte 
Orientale A. Avogadro, Largo Donegani 2, 28100 Novara; 
E-mail: marco.arlorio@uniupo.it 

L’attività del Prof. Marco Arlorio si focalizza su didattica universitaria e ricerca accademica, oltre che 
su attività di consulenza occasionale pluriannuale in campo tecnologico/chimico alimentare e nel 
campo della nutrizione. Di seguito si riportano le informazioni essenziali sulle attività svolte e le 
posizioni/cariche ricoperte. 

ATTIVITA’ DIDATTICA 
L’attività d’insegnamento a livello accademico (24 anni di attività accademica a partire dal 1996, 
presso Facoltà di Farmacia dell’Università degli Studi di Torino) riguarda diversi corsi nell’area della 
chimica e delle biotecnologie applicate allo studio degli alimenti e viene svolta nel proprio Istituto 
(Dipartimento di Scienze del Farmaco – UPO), in altri Dipartimenti dell’Università del Piemonte 
Orientale, nonché in collaborazione con Università estere ed Istituzioni non accademiche (in 
particolare a riguardo alla attività di relatore nell’ambito di corsi organizzati nel quadro 
dell’Educazione Continua in Medicina, ECM). I corsi accademici tenuti attualmente sono:  

- Chimica, tecnologia e contaminanti degli alimenti (Laurea Magistrale a ciclo unico in CTF, 
DSF, UPO); 

- Biotecnologie alimentari (Laurea Magistrale a ciclo unico in CTF, DSF, UPO); 
- Approfondimenti in alimenti funzionali e integrazione alimentare (Laurea Magistrale a ciclo 

unico in CTF e Farmacia, DSF, UPO); 
- Food Chemistry (ENG, nell’ambito dell’insegnamento “Food Chemistry, Basic principles of 

food technology and Biotechnology”; Laurea magistrale Food, Environment and Health, 
Disit, UPO). 

- Food Biotecnology (ENG, nell’ambito dell’insegnamento “Food Chemistry, Basic principles of 
food technology and Biotechnology” Laurea magistrale Food, Environment and Health, Disit, 
UPO). 

Già Docente in ambito Teaching Staff Erasmus e Visiting professor presso Hepcut, Ath, Belgio e 
coordinatore del Master a livello internazionale (“Alimenti Fermentati”, in collaborazione con 
Université di Dijon, Francia, e Haute Ecole Condorcet, Hainaut, Belgio), nel passato è stato il 
Coordinatore del corso di studi in Controllo Qualità, presso la Facoltà di Farmacia di Novara, 
Università del Piemonte Orientale. Nell’anno Accademico 2013-2014 è stato Visiting Professor 



presso il Dipartimento di Food Quality and Design di WUR (Wageningen University and Research, 
Wageningen, The Netherlands). 
E’ stato Relatore e Correlatore di più di 100 Tesi di Laurea, Tutor di numerosi PhD nel settore delle 
scienze degli alimenti. 

RICONOSCIMENTI E POSIZIONI INTERNAZIONALI 

Il Prof. Arlorio è stato Presidente del Drug and Food Biotechnology Center dell’Università del 
Piemonte Orientale (Novara); è stato membro dell’Executive Board del SAFE Consortium (Bruxelles); 
è stato dal 2015 Coordinatore del GICA (Gruppo Interdivisionale di Chimica degli Alimenti, Società 
Chimica Italiana, Roma); è membro del Tavolo Scientifico sull’Allergia Alimentare del Ministero della 
Sanità; è attualmente Chair della Food Chemistry Division dell’EuChemS a Bruxelles 
(https://www.euchems.eu/divisions/food-chemistry-2/) e membro dell’Executive Board di 
EuChemS. Rappresenta l’UPO nel Board tecnico scientifico del Polo Agroalimentare della Regione 
Piemonte. Nel 2017 è stato insignito del premio come miglior ricercatore di Ateneo (UPO). 
Già Docente e coordinatore di  Master a livello internazionale (“Alimenti Fermentati”, in 
collaborazione con Université di Dijon, Francia, e Haute Ecole Condorcet, Hainaut, Belgio), nel 
passato è stato il Coordinatore del corso di studi in Controllo Qualità, presso la Facoltà di Farmacia 
di Novara, Università del Piemonte Orientale. 
 
ATTIVITA’ DI RICERCA 
Tra i principali campi di ricerca vi sono   

1. la caratterizzazione chimica di alimenti e ingredienti alimentari  
2. lo sviluppo e la validazione di metodi analitici innovativi e della loro applicazione 

nell'autenticazione, tracciabilità e sicurezza alimentare, utilizzando approcci chimici e 
biotecnologici;  

3. la valorizzazione di by-products e scarti di lavorazione delle filiere agro-alimentari, attraverso 
l’estrazione e la caratterizzazione di composti bioattivi utilizzabili sia in alimenti che in 
integratori alimentari;  

4. la valutazione delle proprietà antiossidanti e dell’attività anti-radicalica naturale presente 
negli alimenti, oltre che  

5. lo sviluppo formulativo di ingredienti funzionali per alimenti e integratori alimentari.  
 

E’ stato ed è attualmente Principal investigator in numerosi progetti di respiro Regionale (POR-FESR, 
altre misure Regionali) Nazionale ed Europeo (recentmente WP leader nell’ambito del progetto 
“Food Integrity”, 7FP). 
E’ stato Chair di numerosi congressi internazionali in ambito chimico-alimentare (serie CoCoTea; 
serie Pigments in food; serie EuroFoodChem; In Vino Analytica Scientia, fra i più significativi), oltre 
che membro del Comitato Scientifico di diverse edizioni di CHIMALI (Congresso Nazionale di Chimica 
degli Alimenti) e organizzatore di CHIMALI 2006 (Alba, CN). E’ ad oggi  Reviewer di numerose riviste 
scientifiche internazionali ad alto IF nel settore della Food science, membro dell’Editorial Board di 



Food research International (Elsevier) dal 2014 al 2019 e membro dell’Editorial Board di Food 
Chemistry (Elsevier) dal 2019. Dal 2020 fa parte dell’Editorial Board di Food Chemistry (Elsevier). 
 
Il Prof. Arlorio, è inoltre Autore di più di 360 prodotti della ricerca (lavori scientifici pubblicati su 
riviste internazionali peer-reviewed, proceedings di Congressi Nazionali e Internazionali, Abstracts, 
capitoli di libri di testo) nonché titolare di brevetti.  
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In fede, per tutte le applicazioni permesse dalla legge 
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Marco Arlorio 

 


