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Curriculum  

1974-1979 Assistente  Ordinario di Industrie Agrarie - Università  di Perugia. 
1980-1983 Professore Straordinario di Industrie Alimentari dell'Università di Udine. 
 Direttore dell'Istituto di Tecnologie Alimentari dell'Università di Udine. 
1984 ad oggi Professore Ordinario di Tecnologie Alimentari dell'Università di Perugia. 
1995-1999 Direttore dell'Istituto di Industrie Agrarie dell'Università di Perugia. 
2000 ad oggi  Coordinatore della Sezione di Tecnologie e Biotecnologie degli Alimenti . Dipartimento di 

  Scienze Economico estimative e degli Alimenti Università degli Studi di Perugia. 
2001 ad oggi Presidente del Comitato per la Certificazione di Qualità dell’Ateneo di Perugia. 
2002 ad oggi  Direttore del Centro di Eccellenza per la Ricerca sulla Birra (CERB) Università di Perugia. 
2002 ad oggi Presidente del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Agroalimentari dell’Università degli  
 Studi di Perugia.  
2003 ad oggi Presidente del Corso di Laurea Specialistica in Tecnologie e Biotecnologie degli Alimenti 
 dell’Università degli Studi di Perugia.  
 

Attività di Ricerca  

Autore di 280 memorie scientifiche, pubblicate su riviste internazionali e nazionali, inerenti i seguenti temi: 
Operazioni fondamentali nelle Industrie Alimentari; Tecnologia di elaborazione di bevande fermentate (vino e 
birra); Messa a punto di metodi analitici di determinazione di: proteine, polifenoli, sostanze aromatiche in diversi 
prodotti (vini, oli, conc. proteici); Estrazione di proteine non convenzionali (vinacciolo, tabacco, girasole, etc.); 
Reologia degli alimenti; Interazione tra proteine e lipidi; Interazione tra proteine e polifenoli; Estrazione di grassi e 
nutrienti mediante CO2 supercritica. 
 

Attività Didattica  

2001 ad oggi: Insegnamento di “Operazioni Unitarie della Tecnologia Alimentare” presso il Corso di Laurea di 
Primo Livello in Scienze e Tecnologie Agroalimentari (STAGAL); 2002 ad oggi: Insegnamento di “Processi della 
Tecnologia Alimentare” presso il Corso di Laurea di Primo Livello in Viticoltura ed Enologia; 2004 ad oggi: 
Insegnamento di “Industrie delle bevande fermentate” presso il Corso di Laurea magistrale in “Tecnologie e 
Biotecnologie Agroalimentari”. 
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