CURRICULUM DELL’ATTIVITA DI RICERCA, DIDATTICA E ISTITUZIONALE
DEL PROF. Matteo Alessandro DEL NOBILE

Del Nobile Matteo Alessandro si e laureato in Ingegneria Meccanica presso 1'Universita di
Napoli Federico II il 23.7.1987 con votazione 110/110 e lode discutendo una tesi
sperimentale svolta presso il Dipartimento di Ingegneria Meccanica per I'Energetica dal titolo
"Determinazione teorica e sperimentale del campo di velocita all'ingresso di bocche aspiranti".
Conseguimento dell'abilitazione professionale nell'anno 1988. In data 26.9.1994 ha sostenuto
I’esame finale di dottorato di ricerca in Tecnologie dei Materiali ed Impianti Industriali con esito
favorevole discutendo la tesi intitolata “Trasporto Diffusivo di Gas in Film Polimerici per

Imballaggio Alimentare”.

1. ESPERIENZE LAVORATIVE

Aprile 2009 - Oggi.

Aprile 2006 - Marzo 2009.
Aprile 2004 - Marzo 2006.
Aprile 2001 - Aprile 2004.

Luglio 1998 - Aprile 2001.

Dicembre 1994 - Luglio 1998.

Professore ordinario confermato presso la Facolta di Agraria
dell’Universita degli Studi di Foggia

Professore ordinario non confermato presso la Facolta di
Agraria dell’'Universita degli Studi di Foggia.

Professore associato confermato presso la Facolta di Agraria
dell’Universita degli Studi di Foggia.

Professore associato non confermato presso la Facolta di
Agraria dell’'Universita degli Studi di Foggia.

Ricercatore a tempo indeterminato presso il Consiglio
Nazionale delle Ricerche, CNR - ISTITUTO PER LA
TECNOLOGIA DEI MATERIALI COMPOSITI DI NAPOLI
Ricercatore a tempo determinato ai sensi del I comma dell’art.
23 del D.P.R. 12 febbraio 1991, N. 171 presso il Consiglio
Nazionale delle Ricerche, CNR - ISTITUTO PER LA
TECNOLOGIA DEI MATERIALI COMPOSITI DI NAPOLI

2. [ESPERIENZE LAVORATIVE PRESSO STRUTTURE DI RICERCA ESTERE

Ottobre 1993 - Dicembre 1993. Visiting Researcher presso il Cooperative Research Centre in

Aerospace Structures (CRC-AS), dove si e interessato di



aspetti legati alla modellazione di processi di produzione di
elementi strutturali in epossidica per 'industria aeronautica.

Agosto 1990 - Agosto 1991. Visiting Researcher presso l'Institute of Material Science
della University of Cennecticut (CT, USA), dove si &
interessato di aspetti legati alla diffusione di massa in
polimeri.

3. ATTIVITA ORGANIZZATIVO-GESTIONALE: PRINCIPALI MANSIONI E RESPONSABILITA

e Con D.R. n 341 del 01/03/2002 e stato nominato Membro del Consiglio
d’Amministrazione per il triennio 2001/2004.

e Con D.R. prot. n. 23320-VIII/2/800-2003 rep. D.R. & stato nominato Componente del
Programma Regionale di Azioni Innovative.

e Con D.R. prot. n. 34284-11I/5 Rep. D.R. 1336-2004 e stato nominato Coordinatore
Scientifico dell’associazione culturale “Centro Integrato per lo Sviluppo e la Valorizzazione
delle Risorse Ittiche del Golfo di Manfredonia”.

e Con delibera del Consiglio d’Amministrazione nella riunione del 26/06/2002 e stato
nominato Membro della Commissione consiliare per le Risorse Umane.

e Con D.R. prot. n. 11035 Rep. D.R. del 13/04/2004 e stato nominato Componente della
Commissione Tecnica Brevetti.

e Con D.R. prot. n. 17407-VI/S Rep. 677-2004 € stato nominato Membro del Comitato
Tecnico-Scientifico dell'lstituto per la ricerca e le applicazioni biotecnologiche per la
sicurezza e la valorizzazione dei prodotti tipici e di qualita (BIOAGROMED).

e Con D.R. prot. n. 10162-VI/8 Rep. 413-2007 & stato nominato Direttore dell’'Istituto per la
ricerca e le applicazioni biotecnologiche per la sicurezza e la valorizzazione dei prodotti
tipici e di qualita (BIOAGROMED) e ha ricoperto 'incarico per il triennio 2007-2010.

e Dal 2003 al 2008 e stato Vice Presidente dell’Associazione senza fini di lucro denominata
Gruppo Scientifico Italiano Confezionamento Alimentare (GSICA).

e Svolge il ruolo di Referee per diverse Riviste Internazionali, tra cui le principali sono:

- Journal of Food Engineering

- Journal of Food Science

- Italian Journal of Food Science

- International Journal of Food Science & Technology
- Innovative Food Science and Emerging Technology - IFSET
- Journal of Agricolture and Food Chemistry

- Journal of Membrane Science

- Food Technology and Biotechnology Journal

- Carbohydrate Polymers

- Cereal Chemestry

- Food Research International



- Food Packaging and Shelf Life
- Journa of Diary Science
- Journal of Biological Engineering
- Journal of Cereal Science
- LWT
- Trends in Food Science and Technology
Svolge il ruolo di Referee per il MIUR per la valutazione dei progetti PRIN.
Svolge il ruolo di Referee per il MIUR per la valutazione dei prodotti della ricerca (CIVR).
E membro dell’Editorial Board delle seguenti riviste internazionali:
- Recent Patents on Engineering
- The Open Nanoscience Journal
- Food Research International
- Food Packaging and Shelf life
Dal 2009 e coordinatore del Dottorato di ricerca in Biotecnologie dei prodotti agro-
alimentari presso il Dipartimento di Scienze Agrarie, degli Alimenti e dell’Ambiente
dell’Universita di Foggia.
Coordinatore del Dottorato di ricerca in “Innovazione e Management di Alimenti ad
Elevata Valenza Salutistica” XXX e XXXI ciclo, attivato presso 1'Universita di Foggia.
Coordinatore del Dottorato di ricerca in “Medicina Traslazionale ed Alimenti: Innovazione,
Sicurezza e Management” XXXII e XXXIII ciclo, attivato presso 1'Universita di Foggia.

COORDINAMENTO DI PROGETTI DI RICERCA

Responsabile scientifico del Progetto Finalizzato “Materiali Speciali per Tecnologie
Avanzate II” area d’intervento: “Materiali Polimerici e Relativi Compositi - Film
Polimerici”, titolo della ricerca: “Ottimizzazione delle Condizioni di Processo nella
Realizzazione di Film Poliammidici per I'Imballaggio”.

Responsabile scientifico del progetto “Studio e Realizzazione di Nuovi Imballaggi
Funzionali per Prodotti Alimentari”, finanziato dal Ministero dell’Universita e della Ricerca
Scientifica e Tecnologica nell’ambito dei Piani di Potenziamento della Rete Scientifica e
Tecnologica.

Responsabile scientifico di una delle unita di ricerca per il progetto dal titolo: “Studio di
microsistemi multifunzionali per determinazioni chimiche e biochimiche in matrici
biologiche complesse”, finanziato dal Ministero dell’'Universita e della Ricerca nell’ambito
del PNR 2001-2003 (FIRB art.8) D.M. 199 Ric. del 8 marzo 2001.

Responsabile scientifico del progetto di ricerca “Studio sulla conservabilita di pane di
semola di grano duro” Quota Progetti 2001 dell’'Universita degli Studi di Foggia.
Responsabile scientifico dell’Unita Operativa dell’'Universita di Foggia nell’ambito progetto
dal titolo: “Sviluppo di Sistemi di Rilascio Controllato di Sostanze Antimicrobiche”,
finanziato dal Ministero dell’Istruzione, dell’'Universita e della Ricerca nell’ambito dei
Programmi di Ricerca Scientifica di Rilevante Interesse Nazionale (PRIN 2002).



Responsabile scientifico del progetto di ricerca “Sviluppo di sistemi di confezionamento
attivi” Quota Progetti 2002 dell’'Universita degli Studi di Foggia.

Coordinatore nazionale del progetto dal titolo: “Paste alimentari e prodotti da forno a base
di ingredienti a basso tenore in glutine: caratterizzazione chimico-fisica di ingredienti,
impasti e processo preparativo per il miglioramento delle caratteristiche di qualita”,
finanziato dal Ministero dell’Istruzione, dell’'Universita e della Ricerca nell’ambito dei
Programmi di Ricerca Scientifica di Rilevante Interesse Nazionale (PRIN 2003).
Responsabile scientifico del progetto di ricerca “Degradazione dell’acido ascorbico in
sistemi modelli ed in alimenti” Quota Progetti 2003 dell’'Universita degli Studi di Foggia.
Responsabile scientifico del progetto di ricerca “Influenza delle materie prime e
dell’essiccamento sulla qualita della pasta” Quota Progetti 2004 dell’'Universita degli Studi
di Foggia.

Responsabile scientifico del progetto di ricerca “Messa a punto di sistemi d’imballaggio
attivi” Quota Progetti 2005 dell’'Universita degli Studi di Foggia.

Co-proponente del progetto di Ateneo Grandi Attrezzature 2004.

Responsabile scientifico dell’'Unita Operativa dell’'Universita di Foggia nell'ambito dello
“Integrated Project” dal titolo: “Developing and integrating novel technologies to improve
safety, transparency and quality insurance of the chilled/frozen food supply chain Test
case - fishery produce (CHILL-ON)”, approvato dalla Comunita Europea nell’ambito del VI
Programma Quadro, Call FP6-2004-FOOD-3-A.

Convezione di ricerca con la SIPA, dal titolo: Valutazione della Shelf life dell’Olio
extravergine di Oliva in funzione della Conservazione in Bottiglie Realizzate con Materiali
aventi Differenti Proprieta Barriera Rispetto all'Ossigeno”, dal 20/11/2001 al
31/08/2002.

Convezione di ricerca con la NOVAMONT, dal titolo: “Determinazione delle Proprieta di
trasporto ai gas di Film Biodegradabili”, dal 25/10/2002 al 15/09/2003.

Convezione di ricerca con la SIPA, dal titolo: “ Attivita di Ricerca sulla Valutazione della
Shelf-Life dello Yogurt in Funzione della Conservazione in Bottiglie Realizzate con
Materiali aventi Proprieta Barriera all’'Ossigeno”, dal 30/03/2003 al 30/09/2003.
Convezione di ricerca con il CORIAL, dal titolo: “ Modellazione di un Sistema Integrato per
la Gestione della Sicurezza Alimentare della Filiera del Frumento (SINSIAF)”, dal
01/01/2004 al 30/09/05.

Contratto di ricerca commissionata con il Consorzio Gestione Mercato Ittico di
Manfredonia Soc. Coop. e la Legacoop. Puglia dal titolo "Studio per la valorizzazione e
commercializzazione dei prodotti ittici pugliesi massivi prelavorati e confezionati”.
Responsabile scientifico del progetto: "Rete di laboratori per l'innovazione nel campo degli
alimenti funzionali (LA.LF.F.)”, su bando: “Avviso Pubblico per la costituzione di reti di
laboratori” - Regione Puglia 2009.

Responsabile scientifico del progetto dal titolo: “Tecnologie per il Packaging Bioattivo di
Prodotti Lattiero-Caseari Freschi Pugliesi”, Legge 297 /99 Art. 12 DM593/00.

Responsabile scientifico del progetto “Biotecnologie per la produzione di uva da tavola di IV
gamma” - Legge 297 /99 Art.12 Art. 12 DM593/00.



Responsabile scientifico dell’'Unita Operativa dell’'Universita di Foggia nell’ambito del
progetto dal titolo: “Qualita distintiva Made in Italy”, su bando: “Progetto PNR 2005-2007
GRANDI PROGETTI STRATEGICI".

Responsabile scientifico dell’'Unita Operativa dell’'Universita di Foggia nell’ambito del
progetto dal titolo: “Nuova piattaforma dedicata alla valorizzazione dei prodotti agro-
alimentari di qualita per lo sviluppo di mercati internazionali - FOODSYS”, su bando:
“Progetto PNR 2005-2007 GRANDI PROGETTI STRATEGICI".

Responsabile scientifico dell’'Unita Operativa dell’'Universita di Foggia nell'ambito del
progetto PON 01_00851 dal titolo “Bioinnovazioni per produzioni lattiero-casearie ad
elevato contenuto salutistico” - Decreto Ministeriale prot 01/Ric. del 18 gennaio 2010 del
Ministero dell'lstruzione, dell'Universita e della Ricerca, responsabile scientifico prof.
Michele Faccia.

Componente dell’'Unita Operativa dell’'Universita di Foggia nell’ambito del progetto
PON01-01409 dal titolo: “Innovazioni di processo e di prodotto per incrementare i profili di
sicurezza e per diversificare la gamma dei prodotti (freschi e stagionati) a base di carne
suina (acronimo SAFEMEAT)"” -Decreto Ministeriale prot 01/Ric. del 18 gennaio 2010 del
Ministero dell'lstruzione, dell'Universita e della Ricerca, responsabile scientifico prof.ssa
Milena Sinigaglia.

Responsabile scientifico del progetto PON01_01962 dal titolo “Tecnologie per la
valorizzazione e l'estensione di shelf life di trasformati ittici ad elevata valenza salutistica”
Decreto Ministeriale prot 01/Ric. del 18 gennaio 2010 del Ministero dell'lstruzione,
dell'Universita e della Ricerca.

Responsabile scientifico del progetto PIF dal titolo “Sistemi innovativi di confezionamento
per la shelf life e la tracciabilita di produzioni lattiero-casearie” - Progetto di cooperazione
- Misura 124 - Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie nei
settori agricolo e alimentare, e in quello forestale — Avviso pubblico relativo alla II fase di
selezione di Progetti Integrati di Filiera ai sensi del bando emanato con il Bollettino
Ufficiale della Regione Puglian. 102 del 10/06/2010.

Responsabile scientifico del progetto PIF dal titolo Approccio integrato allevamento-
produzione-confezionamento per la valorizzazione di bovine da latte mediante la messa a
punto di nuovi trasformati carnei, - Progetto di cooperazione - Misura 124 - Cooperazione
per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie nei settori agricolo e alimentare, e
in quello forestale - Avviso pubblico relativo alla I fase di selezione di Progetti Integrati di
Filiera ai sensi del bando emanato con il Bollettino Ufficiale della Regione Puglia n. 102 del
10/06/2010.

Responsabile scientifico del progetto PIF dal titolo “Approccio di filiera per elevare il
contenuto nutrizionale di sfarinati da destinare alla trasformazione” - Progetto di
cooperazione - Misura 124 - Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e
tecnologie nei settori agricolo e alimentare, e in quello forestale — Avviso pubblico relativo
alla II fase di selezione di Progetti Integrati di Filiera ai sensi del bando emanato con il
Bollettino Ufficiale della Regione Puglian. 102 del 10/06/2010.

Partner scientifico del progetto PIF dal titolo “Sviluppo di prodotti di filiera garantiti ad
elevata funzionalita e shelf-life” - Progetto di cooperazione - Misura 124 - Cooperazione
per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie nei settori agricolo e alimentare, e



in quello forestale - Avviso pubblico relativo alla Il fase di selezione di Progetti Integrati di
Filiera ai sensi del bando emanato con il Bollettino Ufficiale della Regione Puglia n. 102
del 10/06/2010, responsabile scientifico prof.ssa Antonella Santillo.

e Partner scientifico del progetto PIF dal titolo “Valorizzazione di prodotti caseari tipici
attraverso I'aumento degli attributi di convenience” — Progetto di cooperazione - Misura
124 - Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie nei settori
agricolo e alimentare, e in quello forestale - Avviso pubblico relativo alla II fase di
selezione di Progetti Integrati di Filiera ai sensi del bando emanato con il Bollettino
Ufficiale della Regione Puglia n. 102 del 10/06/2010, responsabile scientifico prof.ssa
Marzia Albenzio.

e Partner scientifico del progetto PIF dal titolo “Nuovi trasformati carnei ad elevato
contenuto salutistico, quale risultato di sinergie tra la fase di allevamento e quella di
produzione” - Progetto di cooperazione - Misura 124 - Cooperazione per lo sviluppo di
nuovi prodotti, processi e tecnologie nei settori agricolo e alimentare, e in quello forestale
- Avviso pubblico relativo alla II fase di selezione di Progetti Integrati di Filiera ai sensi
del bando emanato con il Bollettino Ufficiale della Regione Puglia n. 102 del 10/06/2010,
responsabile scientifico prof.ssa Rosaria Marino.

e Partner scientifico del progetto PIF dal titolo “Sviluppo di prodotti lattiero-caseari ad
elevata garanzia e funzionalita (Pro.Lat.Gar.Fu)” - Progetto di cooperazione — Misura 124 -
Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie nei settori agricolo e
alimentare, e in quello forestale - Avviso pubblico relativo alla II fase di selezione di
Progetti Integrati di Filiera ai sensi del bando emanato con il Bollettino Ufficiale della
Regione Puglia n. 102 del 10/06/2010, responsabile scientifico prof.ssa Mariangela
Caroprese.

e Partner scientifico del progetto Europeo dal titolo: “Comprehensive approach to enhance
qualita and safety of ready to eat fresh products (QUAFETY)”. Triennio 2012-2014.
Responsabile scientifico prof. Giancarlo Colelli.

e Partner scientifico del progetto Cluster Tecnologici - FSC 2007-2013 dal titolo:
“Biotecnologie degli alimenti per l'innovazione e la competitivita delle principali filiere
regionali: estensione della conservabilita e aspetti funzionali (BiotecA), Regione Puglia,
2014.

e Responsabile di unita del Progetto “Innovazione dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali
Pugliesi attraverso l'applicazione di strategie biotecnologiche al fine di avvicinarli alle
esigenze dei consumatori in termini di sicurezza, caratteristiche organolettiche, salutistiche
e nutrizionali - INNOTIPICO” - Avviso pubblico POR FESR Puglia “InnoNetwork”. Decreto
concessione del 11.10.2018.

4. ATTIVITA SCIENTIFICA

Scientific papers contained in Scopus data-base = 363
Citations = 9646



h-index =53

Outcome of the last Research Quality Assessment (VQR 2004-2010) = 1 (Excellent) per
entrambi i prodotti presentati

Outcome of the last Research Quality Assessment (VQR 2011-2014) = 1 (Excellent) per
entrambi i prodotti presentati.

Il prof. Del Nobile é tra i primi 100.000 ricercatori piu citati al mondo anno 2021 (Updated
science-wide author databases of standardized citation indicators -
https://elsevier.digitalcommonsdata.com/datasets/btchxktzyw/3), in particolare egli e al
posto 79162.

5. ELENCO DELLE PUBBLICAZIONI DEL PROF. MATTEO ALESSANDRO DEL NOBILE

5.1 Pubblicazioni su riviste internazionali

I. "Time and temperature dependent sorption in Poly-Ether-Ether-Ketone (PEEK)", G.
Mensitieri, M.A. Del Nobile, A. Apicella and L. Nicolais, Polym. Eng. Sci., 29, 1786-1795
(1989).

2. "Solvent induced crystallization in Poly(aryl-ether-ether-ketone)", G. Mensitieri, M.A. Del
Nobile, A. Apicella, L. Nicolais and F. Garbassi, J. Mater. Sci., 25 ,2963-2970 (1990).

3. "Different solvent stability of crystalline polymorphic forms of syndiotactic polystyrene" M.
Rapacciuolo, C. De Rosa, G. Guerra, G Mensitieri, A. Apicella and M.A. Del Nobile, J. Mater.
Sci. Lett., 10, 1084-1087 (1991).

4. "Solvent mixtures sorption in amorphous PEEK", G. Mensitieri, A. Apicella, M.A. Del Nobile
and L. Nicolais, Polymer Bulletin, 27, 323-330 (1991).

5. "Polyoxyethylene (PEO) and different molecular weight PEO's blends monolithic devices for
drug release", A. Apicella, B. Cappello, M. A. Del Nobile, M.I. La Rotonda, G. Mensitieri and
L. Nicolais, Biomaterials, 14 (2), 83-90 (1993).

6. "Extreme environment resistance of PEEK matrix", G. Mensitieri, A. Apicella, M. A. Del
Nobile and L. Nicolais, J. of Reinf. Plast. and Comp., 12, 11381149 (1993).

7. "A numerical method to predict the time dependent temperature profile and mechanical
behavior during the processing of multilayer thermosetting composite structures", A. Apicella,
M. A. Del Nobile, G. Mensitieri, M. Montanino, P.R. Stupak, and L. Nicolais, Sci. and Eng. of
Comp. Mat., 2 (4), 237-248 (1993).

8. "Gas transport properties of Ethylene-Propylene-Carbon monoxide polyketone terpolymer", M.
A. Del Nobile, G. Mensitieri, L. Nicolais, A. Sommazzi and F. Garbassi, J. Appl. Polym. Sci.,
50, 1261-1268 (1993).

9. “Anomalous diffusion in poly-ether-ether-ketone (PEEK)”, M. A. Del Nobile, G. Mensitieri,
P. A. Netti, and L. Nicolais, Chem. Eng. Sci., 49(5), 633-644 (1994).



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

“The effect of film thickness on oxygen sorption and transport in dry and water saturated
Kapton polyimide”, G. Mensitieri, M. A. Del Nobile, F. Bellucci, and L. Nicodemo, J. Membr.
Sci., 89, 131-141 (1994).

“Thermal mechanical and rheological evolution during the processing of multylayer
thermosetting composite structures”, A. Apicella, M. A. Del Nobile, G. Mensitieri, M.
Montanino, and P. Stupak, Composite Structures, 27, 121-127 (1994).

“Water soluble drug delivery systems based on a non-biological bioadhesive polymeric
system”B. Cappello, M.A. Del Nobile, M.I. La Rotonda, G. Mensitieri, L. Nicolais, Il Farmaco,
49(12), 809-818 (1994).

“Water sorption in a novel liquid ceystalline epoxy resin”, C. Carfagna, E. Amendola, M.
Giamberini, G. Mensitieri, M. A. Del Nobile, Polym. Eng. Sci., 35(2), 137-143 (1995).

“Low temperature melting behavior of CO2 crystallized modified PET’s”, G. Mensitieri, M. A.
Del Nobile, G. Guerra, A. Apicella, and H. Al Ghatta, Polym. Eng. Sci., 35(6), 506-512 (1995).

“Gas transport through ethylene-acrylic acid ionomers”, M.A. Del Nobile, G. Mensitieri, L.
Nicolais, R.A. Weiss, J. Polym. Sci. Phys. Ed., 33, 1269-1280 (1995).

“Water transport in a polyketone terpolymer”, G. Mensitieri, M.A. Del Nobile, A. Sommazzi,
L. Nicolais, J. Polym. Sci. Phys. Ed., 33, 1365-1370 (1995).

“Gas and water vapour transport in a polyketone terpolymer”, M.A. Del Nobile, G. Mensitieri,
A. Sommazzi, Polymer, 36(26), 4943-4950 (1995).

“Moisture-Matrix Interactions in Polymer Based Composite Materials”, G. Mensitieri, M. A.
Del Nobile, A. Apicella, and L. Nicolais, Revue de L Institut Francais du Petrole, 50(4), 551-
571 (Juillet-Aout 1995).

“Low Molecular Weight Molecules Diffusion in Advanced Polymers for Food Packaging
Applications”, M. A. Del Nobile, G. Mensitieri, C. Manfredi, A. Arpaia, L. Nicolais, Polymers
for Advanced Technologies, 7, 409-417 (1996).

“Thermal Effects On Gas Transport Properties of Ionomers Used in Food Packaging
Applications”, G. Mensitieri, M. A. Del Nobile, C. Manfredi, Packaging Technology and
Science, 9, 225-236 (1996).

"Water Sorption in Cellulose Based Hydrogels", F. Esposito, M. A. Del Nobile, G. Mensitieri,
L. Nicolais, J. of Appl. Polym. Sci., 60, 2403-2407 (1996).

“Effect of Chemical Composition on Gas Transport Properties of Ethylene Based Ionomers”,
M. A. Del Nobile, G. Mensitieri, L. Nicolais, Polymer International., 41, 73-78 (1996).

“Water transport in Hyaluronic acid esters”, P.A. Netti, M. A. Del Nobile, G. Mensitieri, L.
Ambrosio, L. Nicolais, Bioactive and Compatible Polymers, 11 (4), 312-327 (1996).

“A Generalized Form of the Langmuir Isotherm for Gas Sorption in Glassy Polymers”, F.
Esposito, M. A. Del Nobile, G. Mensitieri, G. Astarita, I&EC Research, 35(9), 2939-2945
(1996).

“Vapor Sorption in Emptied Clathrate Samples of Syndiotactic Polystyrene”, C. Manfredi, M.
A. Del Nobile, G. Mensitieri, G. Guerra and M. Rapacciuolo, J. Polym. Sci. Phys. Ed., 35, 133-
140 (1997).

“New Functionalized EVOHs: Synthesis and Water Vapor Transport Properties”, M. A. Del
Nobile, P. Laurienzo, M. Malinconico, G. Mensitieri, and L. Nicolais, Packaging Technology
and Scienc, 10, 90-108, (1997).
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28.

29.
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31.

32.
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34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

“Moisture Transport Properties of a Degradable Nylon for Food Packaging”, M. A. Del
Nobile, G. Mensitieri, L. H. Ho, S. J. Huang, L. Nicolais, Packaging Technology and Science,
10, 311-330, (1997).

“The Influence of Thermal history on the Shelf Life of Carbonated Beverages Bottled in
Plastic Containers”, M. A. Del Nobile, G. Mensitieri, L. Nicolais and P. Masi, Journal of Food
Engineering, 34, 1-13, (1997).

“Gas and Water Transport through Polymer based Protective Materials for Stone Monuments:
Fluorinated Polyurethanes”, V. Antonucci, C. Mastrangeli, G. Mensitieri, M. A. Del Nobile, L.
Nicolais, Materials & Structures, 31, 104-110, (1998).

“The Role of Mass Transport in Engineering Applications of Polymeric Materials”, G.
Mensitieri, M. A. Del Nobile and L. Nicolais, Trends in Chemical Engineering, 5, 71-97
(1998).

“The Role of Complex Semicrystalline Structure on Mass Transport Properties of Polymers for
Packaging Applications”, M. A. Del Nobile and G. Mensitieri, Current Trands in Polymer
Science, 3, 25-43 (1998).

“The Transport Mechanisms of Gases through Metallized Films Intended for Food Packaging
Applications”, M. A. Del Nobile, G. Mensitieri, A. Aldi and L. Nicolais, Packaging
Technology and Science, 12, 1-9 (1999).

“Cellulose-based Hydrogels as Body Water Retainers”, A. Sannino, A. Esposito, L. Nicolais,
M. A. Del Nobile, A. Giovane, C. Balestrieri, R. Esposito, M. Agresti, J. of Materials Science:
Materials in Medicine, 11, 247-253 (2000).

“FT-IR Device for on-line Monitoring of Cure Reactions under Pressure”, G. Carotenuto, M.
A. Del Nobile and L. Nicolais, Polymer News, 25, 172-175 (2000).

“Modeling of Water Sorption Kinetic in Spaghetti during Overcooking”, M. A. Del Nobile and
M. Massera, Cereal Chemistry, 77(5), 615-619 (2000).

“I3C Solid-State NMR Determination of Cross-Linking Degree in Superabsorbing Cellulose-
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6. PRINCIPALI TEMATICHE ED INTERESSI SCIENTIFICI

Il primo periodo di formazione € stato orientato allo studio delle proprieta chimico-fisiche di
sistemi macromolecolari di origine sintetica. In particolare, gli studi hanno avuto come
oggetto l'individuazione delle correlazioni esistenti tra proprieta di trasporto e caratteristiche
chimico-fisiche di matrici macromolecolari. Le matrici macromolecolare prese in esame
hanno applicazione nel settore aerospaziale, biomedicale, dei processi di separazione e dei
beni culturali. Parte del lavoro di ricerca e stato rivolto all’acquisizione di nuove tecniche per
la caratterizzazione chimico-fisica di matrici macromolecolari, come ad esempio la
calorimetria a scansione differenziale e lo FT-IR. Oltre agli strumenti sperimentali, sono stati
sviluppati nuovi strumenti di calcolo per la modellazione dei processi di trasformazione. I
principali obiettivi perseguiti in questo primo periodo di studio sono stati due: il primo ha
riguardato lo sviluppo di un nuovo materiale super-assorbente a base di derivati della
cellulosa a basso impatto ambientale (biodegradabile), che ha portato alla presentazione di un
brevetto europeo; il secondo € stato la messa a punto di una nuova equazione costitutiva per
descrivere 'adsorbimento di sostanze a basso peso molecolare in matrici polimeriche, come
ad esempio I'adsorbimento di acqua in matrici alimentari idrofile o parzialmente idrofile.
L'attivita di ricerca svolta negli anni successivi & stata focalizzata su argomenti legati al
confezionamento alimentare, quali la caratterizzazione chimico-fisica di film polimerici
utilizzati nel settore del confezionamento alimentare, lo studio e sviluppo di film attivi, la
messa a punto di modelli matematici in grado di prevedere la shelf life del prodotto
confezionato nelle reali condizioni d’'utilizzo. Attualmente gli ambiti di interesse riguardano,
oltre al confezionamento degli alimenti, anche lo sviluppo di prodotti ad elevata valenza
salutistica. Di seguito si riporta un dettaglio per ciascuna delle suddette tematiche di ricerca.

6.1 Confezionamento alimentare

Gli studi relativi al confezionamento alimentare possono essere raggruppati in tre
sottosettori, quali: a) caratterizzazione chimico-fisica di film polimerici, b) studio e sviluppo di
film attivi, c) messa a punto di modelli matematici in grado di prevedere la shelf life del
prodotto confezionato nelle reali condizioni d’utilizzo.

Relativamente alla caratterizzazione chimico fisica di film polimerici, 'attivita di ricerca
ha riguardato prevalentemente la determinazione delle proprieta barriera e di come tali
proprieta fossero influenzate dalle caratteristiche strutturali e chimiche della matrice
polimerica. Tali indagini si sono incentrate principalmente su film passivi. In tale ambito i
principali risultati conseguiti hanno riguardato la messa a punto di strumenti matematici,
modelli, da utilizzare sia per la comprensione dei principali meccanisimi coinvolti nel
processo di permeazione sia per la progettazione di imballaggi passivi, come nel caso di film
multistrato. Lo stesso approccio utilizzato per film di origine sintetica € stato applicato ai film
edibili a base di chitosano, zeina, amido, caseina. Nel caso dei film edibili il risultato di

maggiore spicco ha riguardato la messa a punto di una nuova tecnica di misura (prove di
assorbimento condotte in oscillatorio), attraverso la quale e stato possibile determinare il
coefficiente di diffusione di acqua in matrici idrofile e la sua dipendenza dalla
concentrazioned locale di acqua. Oltre allo studio di film di tipo passivo, parte del lavoro e



stato diretto verso lo studio e la modellazione di film attivi come, ad esempio, gli adsorbitori
di esanale. I risultati perseguiti in tale ambito hanno riguardato la messa a punto di strumenti
matematici con i quali, attraverso semplici test di assorbimento, & stato possibile avere una
descrizione quantitativa dei fenomeni che hanno luogo simultaneamente in tale tipo
d’imballaggio durante la conservazione dell’alimento, ovvero diffusione con reazione.

Per quanto riguarda lo sviluppo di sistemi d’imballaggio attivi, 'attivita ha riguardato
principalmente lo studio di tre tipologie di imballaggi attivi: gli assorbitori di ossigeno, i
sistemi ad attivita antimicrobica ed i sistemi con immobilizzazione di enzimi. Relativamente ai
primi, lo studio é stato diretto verso lo sviluppo di assorbitori a basso impatto ambientale in
cui I'’elemento attivo era costituito da microrganismi aerobi. Per quanto riguarda lo sviluppo
di sistemi d’imballaggio ad attivita antimicrobica, si sono studiati due tipi di film: i sistemi a
rilascio di sostanze attive con azione antimicrobica, e quelli caratterizzati
dall'immobilizzazione della sostanza attiva direttamente sulla superficie del film.
Attualmente, l'attenzione e focalizzata sulle nanotecnologie applicate al food packaging, in
particolare sui sistemi nanocompositi che vedono l'utilizzo di nano particelle metalliche,
ottenute mediante scambio ionico o ablazione via laser. Tali composti si sono rivelati potenti
antimicrobici su diverse specie batteriche di interesse alimentare per cui, opportunamente
incorporati in una matrice polimerica, possono sortire effetti positivi sulla conservazione del
prodotto alimentare.

Relativamente ai modelli matematici in grado di prevedere la shelf life del prodotto
confezionato nelle reali condizioni d’utilizzo, lo studio é stato diretto da un lato verso la messa
a punto di equazioni differenziali in grado di descrivere I'evoluzione durante la conservazione
dei principali indici di qualita del prodotto, dall’altro verso l'individuazione di metodiche atte
a valutare ed ottimizzare la shelf life dei prodotti confezionati. I principali risultati raggiunti in
tale ambito hanno riguardato lo sviluppo di strumenti matematici volti alla progettazione di
sistemi d’imballaggio.

Numerosi studi sono stati finalizzati al prolungamento della shelf life di matrici fresche
casearie, carnee, ittiche e di derivazione cerealicola. In particolare € stato studiato come le
strategie di processo (in termini di formulazione, temperature di processo, dipping o coating
applicati in fase di pre-confezionamento), unite a opportune tecniche di confezionamento
(scelta di materiali e condizioni dello spazio di testa), possano esplicare un’azione sinergica
sul mantenimento della stabilita microbiologica del prodotto, nel rispetto dei principali
caratteri sensoriali. Rientra in questo ambito anche il packaging design per prodotti vegetali
minimamente trattati. Lo studio dei meccanismi con cui il prodotto diventa inaccettabile e la
conoscenza della sua velocita di respirazione sono i presupposti per la messa a punto di
tecniche di preservazione e di confezionamento tagliate a misura sul prodotto. Lo sviluppo di
modelli matematici che simulano il comportamento dell’alimento confezionato nelle reali
condizioni di utilizzo e servito spesso a ridurre considerevolmente i tempi di ottimizzazione
del sistema di confezionamento e a rendere possibile la progettazione di un sistema di
imballaggio specifico per le esigenze del singolo alimento in questione.

6.2 Caratterizzazione di matrici alimentari

Gli studi di caratterizzazione di matrici alimentari hanno avuto come obiettivo
I'individuazione delle correlazioni esistenti tra gli indici di qualita della matrice alimentare e



le sue caratteristiche chimico-fisiche. Sono state prese in considerazione diverse matrici
alimentari e tra queste, gli studi piu importanti sono stati condotti su strutture schiumate
(foam-like structure) come, ad esempio, il pane ed altri prodotti da forno. In questo caso
specifico sono state valutate le caratteristiche tridimensionali della struttura porosa del pane
e si & indagato su come le stesse fossero correlate con le caratteristiche meccaniche della
matrice alimentare. I principali risultati conseguiti in tale ambito hanno riguardato la messa a
punto di una tecnica sperimentale innovativa con la quale determinare quantitativamente la
struttura tridimensionale di matrici alimentari porose. Inoltre, sono stati condotti studi di
caratterizzazione volti a determinare I'effetto del blanching sulla struttura di fette di patate. In
tale circostanza, la spettrofotometria a raggi X € stata utilizzata per valutare 'effetto del
processo sul livello di gelificazione dell’'amido (livello di cristallinita). E stato anche condotto
uno studio diretto a valutare l'effetto della contromigrazione sui componenti aromatici del
vino in polietilene che rappresenta, in genere, lo strato a contatto con le matrici alimentari
confezionate in strutture multistrato.

6.3 Modellazione dei processi nell'industria alimentare

Gli studi sulla modellazione dei processi nell'industria alimentare hanno avuto come
obiettivo la messa a punto di equazioni differenziali con le quali descrivere i cambiamenti a
cui sono sottoposte le matrici alimentari durante i processi di trasformazione necessari per
renderle pronte al consumo. Attraverso l'uso di tali equazioni si persegue un duplice scopo: da
un lato & possibile pervenire ad un’ottimizzazione delle condizioni di processo, dall’altro e
possibile legare la qualita del prodotto direttamente alle variabili di processo. Pertanto,
'azione di controllo di qualita che in genere e fatta a campione direttamente sul prodotto
finito (Controllo di Prodotto) puo essere spostata direttamente sulle variabili di processo
(Controllo di Processo) con conseguente vantaggio economico per l'azienda. Gli studi sulla
modellazione dei processi hanno riguardato principalmente sia i bio-processi, ovvero processi
in cui sono attivamente coinvolti microrganismi, sia il processo di cottura di paste alimentari.
Per quanto attiene ai bio-processi sono state affrontate problematiche legate sia alla
fermentazione in sistemi modello simulanti il vino che al mantenimento della vitalita di
microrganismi probiotici. In tale ambito il principale risultato ha riguardato la messa a punto
di un sistema integrato sperimentale-interpretativo con il quale controllare I’evoluzione della
fermentazione alcolica. Relativamente al processo di cottura della pasta, & stato condotto un
ampio studio relativo alla comprensione dei fenomeni coinvolti durante il processo di
idratazione di paste alimentari in fase di cottura e sovracottura, e di come tali fenomeni
fossero legati alle condizioni di produzione ed alla materia prima. In tale ambito il principale
risultato conseguito ha riguardato I'ottimizzazione di una metodica, in parte sperimentale ed
in parte basata sull'utilizzo di un modello matematico, con la quale fosse possibile separare
quantitativamente i diversi fenomeni che hanno luogo simultaneamente durante la fase di
cottura. Attraverso tale metodica e stato possibile correlare direttamente la qualita in cottura
degli spaghetti alle caratteristiche della materia prima, ovvero alle condizioni di processo,
come ad esempio le condizioni di essiccamento.

6.4 Produzione di alimenti ad elevata valenza salutistica




Il seguente filone di ricerca si propone di mettere a punto tecnologie per la produzione di
alimenti ad elevato valore nutrizionale. Grazie alla presenza di impianti pilota, per pasta secca
e fresca e prodotti da forno, trasformati carnei e ittici e paste filate fresche, si studiano
sfarinati alternativi alle semole tradizionali per la produzione di prodotti gluten-free o dotati
di particolari connotazioni salutistiche, trasformati carnei, ittici e caseari arricchiti con
specifiche componenti nutritive, come oli vegetali, farine vegetali e composti prebiotici e/o
probiotici. In particolare, gli studi sono finalizzati a valutare come vari parametri di processo,
intesi sia in termini di materie prime della formulazione che di tecnologie di produzione,
influiscono sulla qualita del prodotto finito sia sensoriale sia funzionale.
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Alimentari” della Facolta di Agraria dell’Universita degli Studi di Foggia (75 ore).
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in Conserve Alimentari, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di Cerignola (4 CFU).

Anno Accademico 2002/2003

Titolare del corso di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari” per il Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Alimentari” della Facolta
di Agraria dell’Universita degli Studi di Foggia (50 ore).

Titolare del corso di “Operazioni Unitarie” per il Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie
Alimentari” della Facolta di Agraria dell’Universita degli Studi di Foggia (75 ore).

Titolare del corso di “Operazioni Unitarie nell’Industria Enologica”, per il Corso di Laurea

in “Viticoltura ed Enologia”, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di San Severo (6
CFU).

Anno Accademico 2003/2004

Titolare del corso di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari” per il Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Alimentari” della Facolta
di Agraria dell’Universita degli Studi di Foggia (50 ore).

Titolare del corso di “Operazioni Unitarie nell’Industria Enologica”, per il Corso di Laurea
in “Viticoltura ed Enologia”, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di San Severo (6
CFU).

Titolare del corso di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea in Scienze delle Produzioni e

del Marketing Agroalimentare, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di Cerignola
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Titolare del corso di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari” per il Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Alimentari” della Facolta
di Agraria dell’Universita degli Studi di Foggia (3 CFU).

Titolare del corso di “Operazioni Unitarie nell’Industria Enologica”, per il Corso di Laurea
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del Marketing Agroalimentare, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di Cerignola
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Titolare del corso di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari” per il Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Alimentari” della Facolta
di Agraria dell’Universita degli Studi di Foggia (3 CFU).

Titolare del corso di “Operazioni Unitarie nell’Industria Enologica”, per il Corso di Laurea
in “Viticoltura ed Enologia”, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di San Severo (6
CFU).

Titolare del corso di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea in Scienze delle Produzioni e
del Marketing Agroalimentare, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di Cerignola
(5 CFU).

Anno Accademico 2006/2007

Titolare del corso di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari” per il Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Alimentari” della Facolta
di Agraria dell’Universita degli Studi di Foggia (3 CFU).

Titolare del corso di “Operazioni Unitarie nell’Industria Enologica”, per il Corso di Laurea
in “Viticoltura ed Enologia”, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di San Severo (6
CFU).

Titolare del corso di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea in Scienze delle Produzioni e
del Marketing Agroalimentare, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di Cerignola
(5 CFU).

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea in Scienze delle Produzioni e
del Marketing Agroalimentare, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di Cerignola.
(5 CFU).

Anno Accademico 2007/2008

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari [”, Corso di Laurea di Scienze e Tecnologie Alimentari, Universita di
Foggia, Facolta di Agraria. (3 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea di Scienze e Tecnologie Alimentari, Universita di
Foggia, Facolta di Agraria. (3 CFU).

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie nell'Industria Enologica”, Corso di Laurea
Vitucoltura ed Enologia, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di S. Severo. (6 CFU).
Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea in Scienze delle Produzioni e
del Marketing Agroalimentare, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di Cerignola.
(5CFU)

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie dell'industria enologica”, di n. 24 ore -
nell'ambito del Master di [ livello “Miglioramento e valorizzazione dell’espressione
varietale della produzione enologica pugliese docenza Trasformazione dell’'uva in vino”.
Titolare del coro di “Effetto dei fenomeni di trasporto sulla struttura della pasta secca e
durante la cottura in acqua”, di n. 30 ore - nell'ambito del Master di I livello “Innovazione
di processo per la produzione di paste funzionali”.



Titolare del coro di “Analisi reologica e dinamico-reologica per la valutazione della qualita
tecnologica delle materie prime non convenzionali destinate alla plastificazione”, di n. 30
ore - nell'ambito del Master di I livello “Innovazione di processo per la produzione di
paste funzionali”.

Titolare del coro di “Fondamenti di reologia”, corso di n. 30 ore - nell'ambito del Master di
[ livello “Innovazione di processo per la produzione di paste funzionali”.

Titolare del coro di “Analisi meccanica e dinamico meccanica”, corso di n. 30 ore -
nell'ambito del Master di I livello “Innovazione di processo per la produzione di paste
funzionali”.

Titolare del coro di “Analisi di immagine non invasiva della microstruttura interna corso”,
di n. 30 ore - nell'ambito del Master di I livello “Innovazione di processo per la produzione
di paste funzionali”.

Titolare del coro di “Modellazione matematica dei fenomeni di trasporto durante il
processo di idratazione in cottura”, corso di n. 30 ore - nell'ambito del Master di I livello
“Innovazione di processo per la produzione di paste funzionali”.

Titolare del coro di “Operazioni unitarie dell'industria lattiero-casearia”, corso di n. 30 ore
- nell'ambito del Master “Esperto dell'Innovazione nella Filiera Lattiero-casearia”.

Titolare del coro di “Confezionamento dei prodotti lattiero-caseari”, corso di n. 33 ore -
nell'ambito del Master “Esperto dell'Innovazione nella Filiera Lattiero-casearia”.

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie e tecnologie per la produzione di pasta di semola
tradizionale” corso di n. 30 ore - nell'ambito del Master di I livello “Innovazione di
processo per la produzione di paste funzionali”.

Anno Accademico 2008/2009

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari [”, Corso di Laurea di Scienze e Tecnologie Alimentari, Universita di
Foggia, Facolta di Agraria. (3 CFU)

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Facolta di Agraria. (4 CFU).

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Facolta di Agraria. (6 CFU).

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea in Scienze delle Produzioni e
del Marketing Agroalimentare, Universita di Foggia, Facolta di Agraria, Sede di Cerignola.

(5 CFU).

Anno Accademico 2009/2010

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari [”, Corso di Laurea di Scienze e Tecnologie Alimentari, Universita di
Foggia, Facolta di Agraria. (3 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Facolta di Agraria. (4 CFU).



Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Facolta di Agraria. (6 CFU).

Titolare del coro di “Elementi di Calcolo Numerico”, Corso Opzionale, Universita di Foggia,
Facolta di Agraria, Sede di Cerignola. (4 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari [”, Corso di Laurea di Scienze e Tecnologie Alimentari, Universita di
Foggia, Facolta di Agraria. (3 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Facolta di Agraria. (6 CFU).

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Facolta di Agraria. (6 CFU).

Anno Accademico 2010/2011

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari [”, Corso di Laurea di Scienze e Tecnologie Alimentari, Universita di
Foggia, Facolta di Agraria. (3 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Facolta di Agraria. (6 CFU).

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Facolta di Agraria. (6 CFU).

Anno Accademico 2011/2012

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Anno Accademico 2012/2013

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Anno Accademico 2013/2014

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).



Anno Accademico 2014/2015

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Anno Accademico 2015/2016

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Anno Accademico 2016/2017

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Anno Accademico 2017/2018

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Anno Accademico 2018/2019

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Anno Accademico 2019/2020

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).



Anno Accademico 2020/2021

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti
Agro-Alimentari II”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari,
Universita di Foggia, Dipartimento SAFE. (6 CFU).

Anno Accademico 2021/2022

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento DAFNE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Condizionamento e Packaging dei Prodotti Agro-Alimentari”, Corso di
Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento

DAFNE. (6 CFU).

Anno Accademico 2022/2023

Titolare del coro di “Operazioni Unitarie”, Corso di Laurea Magistrale di Scienze e
Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento DAFNE. (6 CFU).

Titolare del coro di “Condizionamento e Packaging dei Prodotti Agro-Alimentari”, Corso di
Laurea Magistrale di Scienze e Tecnologie Alimentari, Universita di Foggia, Dipartimento

DAFNE. (6 CFU).

Foggia, 30.6.2023

Prof. Aledsandro/M: ey KNobile



