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2024: Professore di Prima Fascia in Scienze e Tecnologie Alimentari  
 
2020: Abilitazione Scientifica Nazionale al ruolo di Professore di Prima Fascia in Scienze e Tecnologie 
Alimentari (07/F1, SSD AGR-15), MUR n.  13273, a decorrere dal 08/07/2020 al 08/07/2031 
 
2006 (Novembre) - oggi: Professore di Seconda Fascia in Scienze e Tecnologie Alimentari (07/F1, SSD AGR-
15) presso l’Università degli Studi di Napoli Federico II, Dipartimento di Agraria, Sezione di Scienze e 
Tecnologie degli Alimenti. Concorso per titoli ed esame. Confermato nel ruolo dal 1 Novembre 2009, con 
giudizio pienamente favorevole della Commissione Giudicatrice.  
 
1999 Confermato nel ruolo di Ricercatore (G08A) presso la Facoltà di Agraria dell’ Università degli Studi 
di Napoli Federico II (D.R. n. 3082 del 27-09-2000). 
 
1998: Abilitazione all'esercizio della professione di Tecnologo Alimentare. 
 
1995:  Diploma di Specializzazione Post-Laurea in Biotecnologie Agro-Alimentari conseguito presso la 
Scuola di Specializzazione dell'Università degli Studi di Napoli Federico II con la votazione di 50/50. 
 
1995: Gennaio-Luglio Visiting Research Scholar presso Hannah Research Institute (section Dairy), Scozia. 
 
1993: Laurea in Scienze delle Preparazioni Alimentari, Università degli Studi Federico II di Napoli. Titolo 
conseguito con la votazione di 110/110 il 3 Novembre 1993. 
 
Attività scientifica 
 
Da giugno 1994 ad aprile del 1995 stipula un contratto di collaborazione scientifica nell’ambito di un 
programma di ricerca su Caratterizzazione degli oli di oliva campani inerente al progetto "Innovazione 
Tecnologica e Qualità della Produzione Olivicola Regionale" della Regione Campania (SeSIRCA).  
 
Nel 1999 fa parte del  progetto di ricerca MIUR CLUSTER C09  Tecnologie di confezionamento degli 
alimenti in atmosfera protettiva del Programma Operativo “Tecniche di imballaggio per prodotti agro-
alimentari”. 
 
Nell’ ambito del “Progetto Giovani Ricercatori” è stato responsabile scientifico del progetto di ricerca: 
Valutazione della qualità dei succhi e puree di frutta attraverso la ricerca di opportuni markers: effetti del 
trattamento termico e rilevazione di possibili adulterazioni, ammesso a finanziamento MURST con D. R.  
n. 57053 del 14-10-99.  
 
Da ottobre 1999 è stato confermato nel ruolo dei ricercatori presso la Facoltà di Agraria (D.R. n. 3082 del 
27-09-2000). 
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Nel dicembre del 2000 è stato responsabile scientifico del “Progetto Giovani Ricercatori”: 
Caratterizzazione dell’olio vegetale e degli antiossidanti naturali ottenuti dall’estrazione dei residui di 
lavorazione dell’industria di trasformazione del pomodoro. Stabilità degli estratti agli effetti del danno 
termico, ammesso a finanziamento MURST con D.R. n. 4385 del 28-12-2000. 
 
Dal 2002 entra a far parte del Centro Regionale di Competenza sulle  Produzioni Agro-Alimentari,  
come responsabile della linea di ricerca relativa alla caratterizzazione dei composti organici volatili di 
prodotti ortofrutticoli e bevande alcoliche. 
 
Nel 2003 per il  Programma Operativo Regionale 2000/2006, “Sostegno ai programmi di ricerca, di 
innovazione e di trasferimento tecnologico promossi dal tessuto imprenditoriale regionale”, è 
responsabile scientifico del  Progetto “Studio sulla cinetica di estrazione dei composti bioattivi dalle 
vinacce di fermentazione” ammesso a finanziamento per la Misura 3.17. 
 
Dal 2006 è socio della Società Italiana di Scienze e Tecnologie Alimentari (Sistal) e membro dell'American 
Society of Enology and Viticulture, della Società Italiana per lo Studio delle Sostanze Grasse, della 
European Federation for the Science and Technology of Lipids (Euro Fed Lipid).  
E' referee delle seguenti riviste scientifiche: American Journal of Enology and Viticulture; Analytica 
Chimica Acta; European Food Research and Technology; Food Research International; Journal of 
Agricultural and Food Chemistry; Journal of Chromatography A; Journal of Chromatography B; Journal of 
Food Composition and Analysis; Journal of the Science of Food and Agriculture; European Journal of Lipid 
Science and Technology. 
 
E' autore di oltre 220  pubblicazioni di carattere scientifico, di cui  180 su riviste scientifiche internazionali 
e nazionali ed peer-reviewed. 
 
L'attività scientifica è stata focalizzata su: a) influenza dei processi di trasformazione e conservazione su 
contenuto ed attività di componenti lipidiche, aromatiche e polifenoliche presenti negli alimenti; b) 
cambiamenti chimici e chimico-fisici indotti dai processi di trasformazione; c) ottimizzazione  dei processi 
di estrazione; d) applicazione di tecniche analitico-strumentali necessarie per caratterizzare gli effetti 
indotti da vari processi (lavorazione dei prodotti lattiero-caseari, termo-ossidazione) sulle sostanze grasse 
di origine animale e vegetale. 
Linee di Ricerca 
-sviluppo di processi di estrazione, purificazione ed analisi strumentale ad alta risoluzione dei 
componenti degli alimenti, in particolare sostanze polifenoliche, lipidiche ed aromi; 
- studio della composizione della materia prima, delle tecnologie di trasformazione e dell'effetto della 
conservazione/maturazione sulle caratteristiche quali-qualitative degli alimenti; 
- ricerca dei marker di tracciabilità delle filiere alimentari; 
- tecniche cromatografiche off-line ed on-line ad alta risoluzione, come HPLC, GC, SPE ed altre tecniche 
cromatografiche per la gestione della qualità degli alimenti; 
- processi di estrazione con anidride carbonica liquida (LCE).                                                                            
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1. ATTIVITÀ DIDATTICA 

1) Titolare dell’insegnamento di Processi e Gestione delle Produzioni Alimentari (12 CFU) nell’ambito del 
corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari presso il Dipartimento di Agraria, 
Università degli Studi di Napoli Federico II, per l’anno accademico 2023/2024, 2022/2023, 2021/2022. 
Numero di ore 84. 

2) Affidamento dell’ insegnamento di Modulo di Scienze e Tecnologie Alimentari (6 CFU)(Corso integrato 
di Chimica degli Alimenti e Tecnologie Alimentari) nell’ambito del corso di Laurea Magistrale in Scienze 
della Nutrizione Umana presso Scuola di Medicina e Chirurgia di Napoli, , Università degli Studi di Napoli 
Federico II per l’anno accademico 2023/2024, 2022/2023, 2021/2022, 2020/2021. Numero di ore: 48 
 
3) Titolare dell’insegnamento di Tecnologie dei Processi Alimentari (9 CFU) nell’ambito del corso di 
Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari  presso il  Dipartimento di Agraria, Università degli 
Studi di Napoli Federico II per l’anno accademico 2020/2019, 2018/2019, 2017/2018, 2016/2017 
2015/2016, 2014/2015. Numero di ore 63. 

4)  Titolare dell’insegnamento di Processi Alimentari 1 (9 CFU) nell’ambito del corso di Laurea Magistrale 
in Scienze e Tecnologie Alimentari  presso il  Dipartimento di Agraria, Università degli Studi di Napoli 
Federico II, per l’anno accademico 2015/2016,  2013/2014, 2012/2013. Numero di ore 63. 

5) Titolare dell’insegnamento di Processi Alimentari 2 (9 CFU)  nell’ambito del corso di Laurea Magistrale 
in Scienze e Tecnologie Alimentari presso il  Dipartimento di Agraria, Università degli Studi di Napoli 
Federico II, per l’anno accademico 2015/2016,  2013/2014, 2012/2013. Numero di ore 63. 

6) Affidamento dell’ insegnamento di Tecnologie Enologiche per le Zone Calde e Aride degli Ambienti 
Mediterranei (5 CFU), nell’ambito Corso di Laurea Magistrale interateneo - Università degli Studi di  
Palermo e Università degli Studi di Torino - in Scienze Viticole ed Enologiche (sede Marsala), per l’anno 
accademico 2011/2012. Numero di ore 40. 

7) Affidamento dell’ insegnamento di Processi Biologici (6 CFU), nell’ambito del Corso di Laurea in 
Viticoltura ed Enologia presso Università degli Studi di  Palermo per l’anno accademico 2015/2016, 
2014/2015, 2013/2014, 2012/2013, 2011/2012 e 2010/2011. Numero di ore 48. 

8)   Titolare dell’insegnamento di Tecnologie e Processi dell’Industria Conserviera (6 CFU) nell’ambito del 
corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari  presso il  Dipartimento di Agraria, 
Università degli Studi di Napoli Federico II, per l’anno accademico 2009/2010,  2008/2009, 2007/2008, 
2006/2007. Numero di ore 48. 

9) Affidamento dell’ insegnamento di  Tecniche di Conservazione dei Prodotti Ortofrutticoli  (8 CFU) 
nell’ambito del corso di Laurea in Produzioni Vegetali presso la Facoltà di Agraria, Università degli Studi 
di Napoli Federico II, per l’anno accademico 2009/2010,  2008/2009, 2007/2008, 2006/2007. Numero di 
ore 64. 

10) Supplenza dell’insegnamento di Legislazione Alimentare  (8 CFU) nell’ambito del corso di Laurea in 
Alimenti e Salute  presso la Facoltà di Agraria, Università degli Studi di Napoli Federico II, per l’anno 
accademico 2009/2010,  2008/2009, 2007/2008, 2006/2007. Numero di ore 64. 
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11) Supplenza dell’insegnamento di Tecniche di Produzione Alimentare (4 CFU), nell’ambito del corso di 
Laurea in Scienze della Nutrizione Umana  presso la Facoltà di Medicina, Università degli Studi di Napoli 
Federico II, per l’anno accademico 2009/2010,  2008/2009, 2007/2008, 2006/2007. Numero di ore 36. 

12) Esercitazioni dell’insegnamento di Processi dell’ Industria Alimentare (3 CFU) nell’ambito del corso 
di Laurea in Tecnologie Alimentari  presso la Facoltà di Agraria, Università degli Studi di Napoli Federico 
II, per l’anno accademico 2009/2010,  2008/2009, 2007/2008, 2006/2007. Numero di ore 12. 

13)  Affidamento dell’insegnamento di Tecniche di Conservazione dei Prodotti Ortofrutticoli (8 CFU), 
nell’ambito del corso di Laurea in Produzioni Vegetali  presso la Facoltà di Agraria, Università degli Studi 
di Napoli Federico II, per l’anno accademico 2004/2005, 2003/2004. Numero di ore 64. 

14) Titolare dell’insegnamento di Modulo di Conservazione, Trasformazione e Qualità degli Alimenti 
Biologici (6 CFU) nell’ambito del Master di I livello in Agricoltura Biologica (Direttore Prof. Matteo 
Giannattasio) presso la Facoltà di Agraria, Università degli Studi di Napoli Federico II, per l’anno 
accademico 2003/2004, 2002/2003. Numero di ore 48. 

15) Titolare dell’insegnamento di Gestione della Qualità nell’Industria Alimentare  (6 CFU) nell’ambito 
della Scuola di Specializzazione in Biotecnologie Industriali (Direttore Prof. Raffaele Porta) presso la 
Facoltà di Agraria, Università degli Studi di Napoli Federico II, per l’anno accademico 2002/2003, 
2003/2004. Numero di ore 48. 

16) Ciclo di seminari (4 CFU equivalenti) finalizzati a formare figure in grado di favorire ed assistere i 
processi di innovazione tecnologica, crescita manageriale e sviluppo di competitività del sistema 
imprenditoriale su Innovazione dei processi produttivi nel settore lattiero-caseario nell’ambito del 
Master Insprint presso Ufficio Italiano Brevetti e Marchi (soggetto proponente) e l'Istituto Guglielmo 
Tagliacarne (soggetto attuatore) per l’anno 2003.  Numero di ore 32. 

17) Affidamento dell’insegnamento di Processi e Legislazione dei Prodotti Alimentari (8 CFU) nell’ambito 
del Diploma in Tecnologie Alimentari indirizzo conserviero presso la Facoltà di Agraria, Università degli 
Studi di Napoli Federico II, per l’anno accademico 2001/2002. Numero di ore 64. 

18) Titolare dell’insegnamento di Processi della Tecnologia Alimentare 2 (6 CFU) nell’ambito del Diploma 
in Tecnologie Alimentari - indirizzo conserviero -  presso la Facoltà di Agraria, Università degli Studi di 
Napoli Federico II, per l’anno accademico 2000/2001, 1999/2000. Numero di ore 48. 

19) Esercitazioni di laboratorio (3 CFU equivalenti) dell’insegnamento di Processi e Legislazione dei 
Prodotti Alimentari nell’ambito del Diploma in Tecnologie Alimentari indirizzo conserviero, presso la 
Facoltà di Agraria, Università degli Studi di Napoli Federico II, per l’anno accademico 1998/1999. Numero 
di ore 12. 

20) Seminari ed esercitazioni di laboratorio dell’insegnamento di Processi e Legislazione dei Prodotti 
Alimentari modulo: Processi delle bevande alcoliche (3 CFU equivalenti), nell’ambito del Diploma in 
Tecnologie Alimentari indirizzo conserviero presso la Facoltà di Agraria, Università degli Studi di Napoli 
Federico II, per l’anno accademico 1997/1998. Numero di ore 18. 

21) Titolare dell’insegnamento di Laboratorio di Analisi Chimica (6 CFU equivalenti), nell’ambito del corso 
di Laurea in Scienze Ambientali della Seconda Università degli Studi di Napoli, per l’anno accademico 
1995/1996. Numero di ore 48. 
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ATTIVITÀ DIDATTICA INTEGRATIVA 

a. IN QUALITÀ DI RELATORE DI TESI DI DOTTORATO (UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI NAPOLI  
FEDERICO II) 

1- Alessandra Aiello – “Functional and biotechnological use of lactobacilli as producers of butyric and 
pyroglutamic acid in milk and fermented milk” – Food Science 35° Ciclo - 2023  

2- Immacolata Montefusco - “Sfogliatella Riccia Napoletana: realization of a lard-and palm oil-free 
"ready to eat" product”- Scienze Agrarie e Agroalimentari 29° Ciclo - 2017  

3- Nadia Manzo- “On the possibility to trace frozen curd in buffalo mozzarella PDO Cheese”- Scienze 
Agrarie e Agroalimentari 29° Ciclo - 2017  

4- Loredana Biondi- “Study of freshness indicators of buffalo Mozzarella Campana PDO, through a 
microbiological and proteomic approach”- Scienze e Tecnologie delle Produzioni Agro-Alimentari 
28° Ciclo - 2016  

5- Laura Le Grottaglie – “Effect of size and toasting degree of oak chips on the ellagitannins content 
and on acutissimin formation in wine model solution and in red wine”- Scienze e Tecnologie delle 
Produzioni Agro-Alimentari 26° Ciclo - 2014   

6- Anella Giordano- “Evaluation of new thermo-oxidation markers for oils submitted to prolonged 
and discontinuous frying”- Scienze e Tecnologie delle Produzioni Agro-Alimentari  24° Ciclo- 2011 

7- Ilaria Borriello- “Quali-quantitative study on chemical evolutions of acutissimins during rapid aging 
of red wine with oak chips”- Scienze e Tecnologie delle Produzioni Agro-Alimentari 20° Ciclo - 2008   

8- Gianfranco Lambiase- “Studio quali-quantitativo della composizione lipidica da grasso lattico di 
bufala: effetto della stagionalità, dell'alimentazione e messa a punto di un metodo di valutazione 
della genuinità”- Scienze e Tecnologie delle Produzioni Agro-Alimentari 18° Ciclo - 2006    

9- Partecipazione al Collegio dei Docenti nell'ambito di Dottorati di Ricerca accreditati dal Ministero                                             

 9.1- ANAGRAFE DEI DOTTORATI - a.a. 2016/2017                                                                            
Coordinatore Responsabile: GERMANA' Maria Antonietta Denominazione del corso: 
BIODIVERSITA' MEDITERRANEA (INTERNAZIONALE) - DOT1520959                                                        
Ateneo proponente: Università degli Studi di PALERMO                                                                            
Anno accademico di inizio: 2016/17 Ciclo: XXXII Durata: 3 anni 

  9.2-ANAGRAFE DEI DOTTORATI - a.a. 2015/2016                                                                            
Coordinatore Responsabile: GERMANA' Maria Antonietta Denominazione del corso: 
BIODIVERSITA' MEDITERRANEA (INTERNAZIONALE) - DOT1520959                                                           
Ateneo proponente: Università degli Studi di PALERMO                                                                          
Anno accademico di inizio: 2015/16 , Ciclo: XXXI, Durata: 3 anni 

10. Valutatore (referee) al “27th Workshop on the Developments in the Italian PhD Research on Food 
Science and Technology” svoltosi presso l’Università degli Studi di Napoli Federico II, Dipartimento di 
Agraria, Portici (NA) dal 13-15 settembre 2023. 

11. Valutatore (referee) al “12th Workshop on the Developments in the Italian PhD Research on Food 
Science and Technology” svoltosi presso l’Università Mediterranea di Reggio Calabria il 12-14 settembre 
2007. 
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12. Lezioni del corso di Technology of Food Processes in the degree of Food Science and Technology 
svolte nel periodo 01.03.2019 –30.05.2019. Universitat De Valencia, Facultat De Farmàcia, Departament 
De Medicina Preventiva I Salut Pública, Ciencies De L'alimentació, Toxicologia I Medicina Legal. Av. 
Vicent Andrés Estellés, S/N. 461 Do Burjassot - Valência – Spain 

b.    IN QUALITÀ DI RELATORE DI TESI DI LAUREA MAGISTRALE / SPECIALISTICA / CICLO UNICO IN 
SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI (UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI NAPOLI FEDERICO II) 

1. Marica D’Aniello – “Dal tradizionale all’innovativo: strategie di frittura combinate con l’impiego di L-
asparaginasi per ridurre il contenuto di acrilammide in patate fritte” –2022/2023 

2. Giovanna Verde – “Studio della concentrazione di acrilammide nel pane bianco mediante l’utilizzo di 
asparaginasi proveniente da Aspergillus Oryzae”- 2022/2023 

3. Giulia Basile - “Spent of coffee grounds: from waste to resource development of green LCO2 and SCCO2 
extraction process to recover bioactive compounds”- 2021/2022 

4. Martina Calabrese – “Possibile impiego di batteri lattici (Lab) per la produzione di acido 
piroglutammico e butirrico nel latte fermentato”- 2021/2022 

5. Salvatore De Cicco - “Ottimizzazione e caratterizzazione di derivati del pomodorino giallo "Giagiù" 
arricchiti naturalmente di composti bioattivi” - 2021/2022 

6. Luigi Matrullo – “Analisi delle caratteristiche del caffè conservato in capsule e cialde sostenibili”- 
2021/2022 

7. Antonio Di Maio –“Effetto delle radiazioni UV-B sui composti bioattivi di colture di rucola (E. Sativa)”- 
2020/2021 

8.  Maria Rosaria Iovane - “Alimentazione di galline con semi di canapa: effetto sul profilo acidico e   sulla 
shelf-life delle uova”- 2020/2021 

9.  Davide Tammaro – “L'alimentazione delle galline a base di semi di canapa (Cannabis Sativa l.): effetti   
sugli acidi grassi”- 2020/2021 

10. Raffaele Pagano – “Applicazione della CO2 supercritica su foglie di basilico: parametri di estrazione  
e caratterizzazione dell'oleoresina”- 2020/2021 

11. Giacomo Di Sarno – “Qualità tecnologica del pomodorino giallo "Giagiù" in funzione delle tecniche 
di coltivazione”- 2019/2020 

12. Giuseppe Abate – “Passata integrale di pomodoro ad alto contenuto di composti bioattivi” - maggio 
2019/2020 

13. Alessandra Lambiase – “Cinetica di formazione dell'acido butirrico in yogurt prebiotico e probiotico” 
- 2019/2020 

14. Ilenia Villacci – “Studio della cinetica di formazione dell'acido piroglutammico nella preparazione 
dello yogurt prebiotico e probiotico”- 2019/2020 
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15. Danilo Rossi – “Valorizzazione degli scarti agro-industriali: estrazione di composti bioattivi da bucce 
di agrumi mediante anidride carbonica liquida e supercritica”- 2019/2020 

16. Alessandro Marconicchio – “Possibile rilevazione di cagliata congelata nella mozzarella di bufala 
campana DOP: valutazioni”- 2018/2019 

17. Emanuela Pepe -  “Studio della cinetica di formazione dell'acido piroglutammico in latte e latti 
fermentati”- 2018/2019 

18. Rosario Angelo Sica - “Processo di produzione e caratterizzazione di idromele fermentato con 
infiorescenze e foglie di cannabis”- 2018/2019                                                                                                        

19. Pasquale Matino – “Processo di estrazione dal mallo di noce (Juglans Regia L.) di composti bioattivi 
ad attività antifungina mediante CO2 supercritica” –2018/2019 

20. Giorgio Scognamiglio – “Olio di semi di Cannabis Sativa l. ottenuto mediante processo di estrazione  
con CO2 supercritica e liquida” - 2017/2018 

21. Andrea Rispoli – “Prodotti di estrazione ottenuti da cascami di pomodoro mediante l’uso di  anidride 
carbonica in condizione sub e super-critiche”- 2017/2018 

22. Marco Ceparano – “Stima della produzione di acido butirrico da lattobacilli in substrati di 
fermentazione addizionati di una fonte lipidica”- 2017/2018 

23. Dalia Sawalha – “Acrolein formation in high oleic sunflower oil during prolonged and discontinuous 
frying”- 2017/2018 

24. Giuseppina Napolitano – “Studio sulla possibilità di rilevare l’aggiunta di idrossido di sodio utilizzato 
per la neutralizzazione dell’acidità del latte destinato alla caseificazione” - 2017/2018 

25. Gioacchino Filosa – “Stabilità termo-ossidativa dell’olio di semi di girasole alto oleico durante il 
processo di frittura discontinuo e prolungato di patate viola “Purple Majesty” – 2017/2018 

26. Nicola Esposito Nocerino – “Produzione e caratterizzazione di una salsa integrale di pomodoro ad 
elevato contenuto di licopene” – 2017/2018 

27. Sabrina Imperato -  “Invecchiamento rapido del vino: cinetica di formazione di acutissimine ed 
ocaline da trucioli di legno” – 2016/2017 

28. Erminia Ranieri – “Studio della componente organica volatile e degli acidi organici nel processo di 
lavorazione del pane a partire da madri acide selezionate” – 2016/2017 

29. Francesco Falanga – “Studio della componente acidica del caciocavallo di Castelfranco P.A.T 
prodotto da latte di bovine alimentate a base di fieno o insilato” – 2015/2016 

30. Sara Simeone – “Effect of thermic treatments on furosine content in water buffalo milk” -  2015/2016 

31. Carmen Rispoli – “Tracciabilità della cagliata  congelata nella mozzarella di bufala campana DOP: 
influenza del congelamento sulla componente lipidica” – 2015/2016 
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32. Giulio Vecchione – “Studio delle caratteristiche chimico-fisiche del latte ottenuto da bufale in diversi 
stadi di lattazione ed effetti sulla classificazione” – 2015/2016 

33. Aniello Russo – “Influenza del grado di stagionatura sulle caratteristiche chimico-tecnologiche del  
Provolone del Monaco DOP”- 2015/2016 

34. Gennaro Esposito – “Effetto dei trattamenti di microfiltrazione e di pastorizzazione sulle  
caratteristiche chimico-fisiche e microbiologiche del succo di melagrana (Punica Granatum l.)”- 
2015/2016 

35. Laura Caiazzo – “Caratterizzazione dei composti bioattivi della Perilla Frutescens coltivata su suoli a 
diversa salinità” – 2015/2016 

36. Rachele Andolfo – “Effetti del congelamento nella preparazione della Mozzarella di Bufala Campana 
DOP: aspetti microbiologici” – 2014/2015 

37. Fortunata Cozzolino – “Ruolo delle sieroproteine nella valutazione della genuinità della crema di 
latte di bufala destinata al processo di burrificazione”-2014/2015 

38. Michele De Pasquale – “Possibili indicatori della presenza del latte e cagliata congelata nel processo 
di lavorazione”- 2014/2015 

39. Saverio Cascone – “Evoluzione del contenuto di glicerolo durante il processo di lunga macerazione 
del vino” -2014/2015 

40. Ilaria Ciano – “Pomodorino del piennolo del Vesuvio DOP: studio sulla tipicità dei composti bioattivi” 
– 2014/2015 

41. Francesco Saporito – “Studio delle caratteristiche chimiche e tecnologiche di diversi genotipi per il 
potenziamento della filiera passato pomodoro” – 2014/2015 

42. Nicoletta Iovieno – “Valutazione degli effetti del congelamento sulla componente lipidica nella filiera 
latte di bufala” – 2013/2014 

43. Roberta Capezzuto – “Valutazione della termoresistenza dell'olio di girasole alto oleico arricchito in 
alfa-tocoferolo nel processo di frittura prolungato e discontinuo” – 2013/201444.  

44. Anna Ciano – “Messa a  punto di un processo di preparazione della ricotta mediante l'utilizzo di siero 
concentrato ultrafiltrato” - 2013/2014 

45. Carla Mascolo – “Il processo di produzione del latte di bufala biologico: studio sugli acidi grassi” – 
2013/2014 

46. Assunta Pagliuca – “Processo di trattamento termico del latte di bufala evoluzione della furosina” – 
2013/2014 

47. Christian Rossi – “Valutazione della variabilità stagionale della componente trigliceridica degli acidi 
grassi e CLA della mozzarella” – 2013/2014 
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48. Giuseppina Trieste – “Individuazione dei grassi estranei di origine lattica nel processo di 
preparazione nella crema: limiti dell'applicazione del metodo Precht” – 2013/2014 

49. Alfonso Cuofano – “Processo di lavorazione del concentrato di pomodoro: effetto della 
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1. Nolasco, A., Squillante, J., Velotto, S., D’Auria, G., Squillante, J., Ferranti, P., Mamone, G., Errico, M.E., 
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pubblicazione:5-02-2021.  https://doi.org/10.3390/app11041466. Articolo in rivista Q2, IF: 2,7 

41. De Luca L., Aiello A., Pizzolongo F., Blaiotta G., Aponte M., Romano R. Volatile organic compounds in 
breads prepared with different sourdoughs. Applied Sciences, (Editore: MDPI), 11: 1330. Data di 
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De Pascale S., Colla G., Cardarelli M., Rouphael Y. Sweet Basil Functional Quality as Shaped by Genotype 
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https://doi.org/10.1016/j.ifset.2020.102455. Articolo in rivista Q1, IF: 6,6   

 

45. Serrapica F., Masucci F., Di Francia A., Napolitano F., Braghieri A., Esposito G., Romano R. Seasonal 
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