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Corso di aggiornamento in Scienza degli Alimenri presso | Universita degli Swidi di P o2 il 2-
3.9-10. 23-24 novemnbre 1998,

1

AliDrgvieone all ialle menteecinne i Ter ~on A lmentare canceonia nells -
Abilitazione allesercizio della professione di Tecnologo Alimentare conseguita neda prima

sessione dell'anno 1998 presso la Facola di Agraria dell'Universita degli Studidi Na poli.

!

Assaggiatore ONAY (Org. Naz. Assaggiatori vino) 2000.
Corso di ¢ 5’ iornamento Stazione di lavoro Gascromaiografia Spettrometric di prassa (G-

MSD) presso Agilent Technologies Italia. Roma 2-4-ottobre 2001
vento Siazione di lavoro Cromatografia liguida ‘S seitromeiria di massa

arzo 2002,

Corso di aggioma
ag

esso Agilent Technologies Italia, Roma 4-6 m
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Tecniche di

di ricerca: Fulutazione della qualite dei succhi e puree di frutia aitraverso la ricerca di
opportuni markers: effetti del traticinenio fermico e rilevazione di- possibili adulr ~azion

ammesse a finanziamento MURST con B, R, n. 570353 del 14-10-99,

)

Da otiobre 1999 ¢ stato confermato nel ruole dei ricercatori presso la !

n. 3082 del 27-09-2000).

Nel dice mbr;e del 2000 & stato responsabile scientifico del “"Progetto Giovani Ricercatori”

Caratierizzazione dell olio vegetale ¢ degli aniiossidunti naturali ottenuli dall esirazione del

resicii di lavorazione dell indusivia di trasformazione de! 4/;0/77()(/0;’0 Stabilita degli estraiti agli

effetti del damno termico. ammesso a finanziamento MURST con D.R. n. 4385 del 28-12-20600.

L

Tecnoiogie di
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Sostunze Grasse. della European Federation jor ihe Science and Techi. . g of Lipids (Euwro

Internaiion

>+

Jowrnal of Chromatography !

Science of Food and Agriculiure:

E'autore di @!n'a [0 pubblicazioni di caratiere scientifico. di cui 47 su riviste scien®

nazionali ed-internazionali peer-reviewed.

Llatvivitg scientifica @ siata | i o alla caratterizzazione di vini autoctoni e allo studio dell”

invecchiamento rapido de ontrollo dei processi di estrazione.

all"applicazione di nuove metodiche analitico-strumentali

1

indotti da v {fi processi (lavorazione dei prodotti laltiers-caseari. termossidazione) sulie sostanze

0
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altre tecniche cromatoerafiche:

i

-ViZ ) spetirofotometria

ot

aviglio D., Romano &, Pizzoionf F., Santini A., De Vito A., Schiavo L., Nota &, Spagne
Ussot . (7007). Rapid determination of esterified glycerol and glycerides in triglyceride

ats and oils by means of faa"isdate method after transesterification. Food Chemistry 14
399-405.

)

P
<

2. Rc-mano :., Riccio F., Borriello 1., Toraldo G. [2007). Effetto catalitico di Cu {1} e Fe (1t} sulla
? i ) $
cmeuca di ossi daz*me dell’olio dr soia. Riv. ltal. Sostanze Gmsse, 84(1}, 25-32,

[¥R)

Naviglio D., Pizzolongo F., Romano R, Ferrara L., Naviglio B. and Santini A. {200
innovative solid-liquid extraction technology: use of the naviglio

production of lemon liguor. 4frican Journal of Food Science, 1 {4}, 042-050. ISSN 1896-0794
©2007 Academic Journals
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Quarto M., Garro ., Nast A, Ron
Influenza del polimorfism
aromatica del latte di capra

&,
a M., Mongco A, Bomeono R, Lo Nordo E., de Simone M. e Bos-r5+ 3,
fto i’sxama, caratterizzazione di un vitigno outoctono campane. Vigrevini,
& Homo Giordanc &
gutoctons Rovello
,w?;y Vitic, Enol., 2-3, 129-747
8. Froncesca N., Chiurazzi M., Romano R., Aponte M., Settanni L., Moschetii G. {2008}
indigenous yeast communities envireniment oj “Rovellc 3'35&”31”*"" grape variety and
their use in commercial white rmentation. Werld J. Microbiol DO
19.1007/511274-005-0181-5
10. Romano R, Giordano A., Le Grouttaglie L., Spagna Musse S. {2010}, Indicatort di trattamentic
termico nella frittura intermittente. Ing. Alim., 8, 52, 19~25.
;
11 Pt ‘re::ca L., De Poscale 5., Lix
di chiciifice su!}a COMPoRENTE aro
1Z. Rornavic R., Masucci F., Giordano A., Spagna Musso S., Naviglio D., Santini A.{2010). Effect

-
o

of LO“n' to by-products in the cixeL of Comisana sheep on composition and conjugated

unoletc acid content of milk fat. Int. Dairy J., 20, 858-862 :

13. F‘ car el‘o G., Romanc R., Addeo F. (2010). Nitrocellulose film substrate minimizes
.
gmemauon in  matrix assisted-laser desorption ionization time-of-flight mass
spectrgmetry analysis of triacyiglycerols. Anal. Chem., 22, 615-623
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.. Giordano, 5. Spagna Mussc. {2011). Indicatori ”ii trattamento. termico di ofi
i

ttopost a frittura pro&ungard e discontinua. Lo Rivista di Scienzo dell” Alimentazione, 1,
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D, Melck, ®. H1 Paduano, A, Mot
i

detection of short- and medium-chain synthetic
adulteration. European lournal of Lipid Science and

Manzo A. Di

cizd by manas

()\‘A
..J
)
[
o

Santini, Roffaele Romano, Giu jeca, Assunta fflaiaic«'

L. Le Grotioglie, M. Vitulane, M. Manzo, R Romons

Qi‘ﬁ; Caroi

/2
i i
n’}:df&‘ﬁ te GC/MS di oli essenziali per uso alimentore. INDUSTRIE ALIV IENTARI ”5& o019

i o P, O o B <
G Pannone N :)p wna Musso o

134
faey

i i
alutazione a’eiia genmmta del grasso lattico ‘m"aiino medinate analisi della

composizione lipi ‘C{L 4f ?"'J' Congresso N f’{)rzf,//e’ di Chimice
85 Su— F‘PT\‘ 078-88-87359-52-7.

degli dlimenii. A ;;i’u, 7—§O novembre 2006.
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“@u}ao i2.. Borriello 1. Fontaine B.. Spagna Musso S \fasm "Piuc'“
cinetica di estv'aziame del metanolo durante il processo p'c raz
g 7

ixqucm di fimone. 4r/i: 8° Congresso Italiano Ji Scienza I Tecnol
P (C /”’f”/" 4). Milano 07-08 maggio 2007, CD-ROM "R§c¢~“~
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L3000

innovazioni nell’industria alimentare™. 778-782. ﬁ%\ G78-88-96027

Greco A, Spa
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WIS, MInGr  components: ranc-ellagitanning.  Proceedings of 3
i : 7
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ROM. -8,

2«%:“&3‘0 R. Poz‘rieifD' i.. Meca G. The use of vegetable proteins in the

: wine “Catalanesca”™. Proceedings of 3 International
‘S\,»:J: 1508 i!(jx? f vod und  Agriculinral  Products:  Pr
Innovations. Naples. ltaly, 24-26 Sepiember 2007, CD-ROM. 1-8.
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Romano B Borriello 1., Chianese L.. S. Spagna Musso. Minor fatty acids
COMy ‘0“"‘{!0“1 {CLAY of mozzarella cheese obtained trough chemicai and
bioldgical acidification. Proceedings of 3" International Symposium CIGR-
Food and Agricultural Producis: Processing and Innovations. Naples. taly,

al Pr
24.26 September 2007, CD-ROM. 1-9.

i
Yai 1ic hio M. L. DI ?mncia A Masucel P, Romano H., Proto V. Fatty

buffalo milk fat. Proceedings of the

F

acid ymposition of Mediterranean

fonte: http://I



e

¥

7

Proceec

Cheese

~

e

nale

Nazio

Ve i

77

s
L

M. Sele

e
o

rato C.. Apon

weeedin

i

P

fonte: http://I



fonte: http://I



.

—
P
[
[QF s
PR
o
[
wy W
4
g N
V 3

R.. Spag
n

o3
— D
o e
w H
o 2
&=

all

o
i,

T e .

Ldifrice, (Rom

‘
i

fonte: http://I



o

- )
7

I

2 &
o)

Plond e
= 4
< et
= o]
o

.

PO o]
42 N

] s

)
o e
e o
o [
ar ot}

7
m

S ©
o] =

b 12

Gt =
S -

o @]

“hemd

o] o
pews 10
o P
o o
L T
o) L0
(o) “ipane
- -

3 @]

P w2

™~ by

e o

™~ bt

! s}

L o

) 1

S i

A.v/
S

v g
n =
s <
e ™y
S 1

[N —
—, p

ay - —
& P D
0 & )
o et I
. L - =
e i punl

o - &
= o
= : 3
8y T by

I <% o

o

4
5]
)
S

. a9 jaw) 2 o
& an oA i3

fonte: http://I



araria

ey

fonte: http://I



g

http://t

fonte



	BURC n. 18 del  21 Marzo 2016

