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Curriculum

Nato a Volterra (PI) nel 1940. Laureato con lode in Scienze Agrarie presso I'Universita degli Studi di Perugia nel
1964. Docteur de I’'Université de Paris (Sorbonne) nel 1967. Assistente ordinario dal 1969. Professore incaricato di
“Detergenza ed approvvigionamento dell’acqua” per il corso di laurea in Scienze delle Preparazioni alimentari
dell’Universita degli Studi di Milano dal 1972-73 al 1974-75. Professore incaricato stabilizzato di “Tecnica delle
conserve alimentari”, presso la stessa Universita, dal 1975-76 al 1979-80. Professore ordinario di “Tecnologia
delle conserve alimentari”, presso la stessa Universita, dal 1980. Docente di “Tecnologie alimentari” presso
I’Universita Cattolica del Sacro Cuore, sede di Cremona, dal 1993-94 al 1998-1999. Presidente del Consiglio di
Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari dell’Universita degli Studi di Milano dal 1986-87 al 1991-92.
Direttore del Dipartimento di Scienze e Tecnologie Alimentari e Microbiologiche (DISTAM) dal 1995-96 al 2000-
2001. Membro fondatore dell’Associazione Italiana di Tecnologie Alimentari (AITA) e della Societa Italiana di
Scienze e Tecnologie Alimentari (SISTAL). Co-editor della rivista Italian Journal of Food Science.

Attivita di Ricerca

La produzione scientifica & rappresentata da circa 160 pubblicazioni apparse sulle principali riviste internazionali e
nazionali del settore. Le ricerche svolte hanno riguardato i diversi aspetti della trasformazione e del controllo di
qualita dei prodotti alimentari nei settori: enologico, latte e derivati, conserve vegetali ed animali, proteine non
convenzionali, valorizzazione del Triticum monococcum, prodotti ipoallergenici a base di frutta ed ortaggi.

Attivita Didattica

Titolare del corso di Tecnologia delle conserve di origine vegetale
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