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Curriculum  

Laureato in Chimica nel 1971. Titolare di un contratto di ricerca, nel periodo 1975-1981, presso l’Istituto di 
Industrie Agrarie dell’Università di Bari  diviene nel 1981 Ricercatore Confermato presso lo stesso Istituto. Dal 
1992 al 2000 è stato Professore Associato di “Analisi Chimiche, Fisiche e Sensoriali dei Prodotti Alimentari” prima 
presso la Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi del Molise e in seguito presso la Facoltà di Agraria 
dell’Università degli Studi di Foggia. Con decorrenza 01.11.2000 è Professore Ordinario (S.S.D. AGR/15 – Scienze e 
Tecnologie Alimentari) presso la Facoltà di Agraria dell’Università di Bari, Dipartimento Di.B.C.A. È coordinatore 
della Sezione di “Scienze e Tecnologie Alimentari”. È inoltre coordinatore del corso di laurea triennale in “Scienze 
e Tecnologie Alimentari”. È socio fondatore firmatario nonché componente del consiglio direttivo della “Società 
Italiana di Scienze e Tecnologie Alimentari (SISTAL)”. Ha partecipato, anche come coordinatore scientifico, a 
numerosi progetti di ricerca (PRIN, FIRB e C.N.R.) ed è autore di oltre 150 lavori, tutti a carattere sperimentale 
pubblicati su riviste ed in atti di Convegni sia nazionali che internazionali. 
 

Attività di Ricerca 

Le linee di ricerca principali riguardano la formazione di prodotti di neoformazione nel corso della raffinazione 
degli oli vegetali. La misura del livello di ossidazione di oli e grassi alimentari. Lo studio delle proprietà pro-
ossidanti di alcune classi di composti di ossidazione e di idrolisi dei trigliceridi. 
 

Attività Didattica 

Professore ufficiale dei corsi “Tecnologia delle Trasformazioni Alimentari”, “Analisi Chimiche, Fisiche e Sensoriali 
degli Alimenti” e “Chimica delle Trasformazioni Alimentari” 
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