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Ha svolto ricerche nei settori delle reazioni gas-solido e gas-liquido ¢ delle biotecnologie
alimentari e fermentative. In particolare, nel settore alimentare si ¢ dedicato allo studio della
concentrazione per osmosi inversa € per evaporazione a film cadente di soluzioni glucidiche,
dei processi di vinificazione in bianco e per macerazione carbonica e dell’estrazione
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meccanica in presse senza fiscoli di oli di oliva e di girasole ad alto e basso linolenico e con

anidride carbonica supercritica di essenze aromatiche, del comportamento reologico di

succhi concentrati di frutta e di formaggi, nonche allo sviluppo sia di alcuni processi di

produzione di biomasse proteiche da substrati glucidici solubili (mosti di uva eccedentaria e

siero di latte) ed insolubili (materiali amilacei - eccedenze cerealicole ed effluenti della

trasformazione di amido e patate - e pectino-cellulosici - pastazzo di agrumi e vinacce

esauste), di etanolo, di acidi organici (citrico, fumarico, gluconico ed itaconico) e di

polisaccaridi microbici (alginato, scleroglucano) per fermentazione in coltura sommersa, sia

di nuovi prototipi (in scala di laboratorio e pilota) di fermentatori ad agitazione mista

(pneumatica-idraulica). Si occupa attualmente del recupero di metaboliti microbici dai brodi

di coltura mediante processi a membrana (microfiltrazione tangenziale, ultrafiltrazione,

nanofiltrazione, osmosi inversa ed -elettrodialisi), della caratterizzazione reologica di

polisaccaridi algali e microbici, di alimenti, di sospensioni, sistemi gelificati e film inerenti il

settore delle biotecnologie alimentari ed allo studio dell'impatto ambientale di scelte alimenta-

11 e di bevande, nonché di enzimi immobilizzati per la detossificazione di vini.
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lita ambientale Responsabile UR - dal 05-02-2017 al 05-02-2020

PRIN 2017; Protocollo 2017SFTX3Y 001 The Neapolitan pizza: processing, distribution, in-
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CURRICULUM della Prof.ssa Fernanda GALGANO

La Prof.ssa Fernanda GALGANO, , Si & laureata in
Scienze delle preparazioni alimentari, con la votazione 170/110 e lode, presso
I'Universita degli Studi della Basilicata il 20 novembre 1991. Nel 1992 ha vinto il
Dottorato di Ricerca in “Biotecnologia degli Alimenti” presso I'Universita degli Studi
della Basilicata. Durante questo corso, ha svolto attivita di ricerca riguardante lo studio
dell'influenza dei componenti chimici sulle caratteristiche sensoriali di prodotti lattiero-
caseari. Nell'aprile 1996 la Prof.ssa GALGANO ha vinto la selezione per la
partecipazione alla V| edizione del “Quality Management Master” organizzato dal
Consorzio Universitario in Ingegneria della Qualita (QUALITAL) di Pisa e ha
frequentato per tre mesi, in qualitd di stagista, l'lstituto Lattiero Caseario e di
Biotecnologie Agroalimentari di Thiene, realizzando un project work dal titolo "Piano di
Assicurazione Qualita Igienica in un centro produttore di fermenti e lieviti per l'industria
agroalimentare e per il settore agrozootecnico.”: Nel 1998 ha lavorato per 10 mesi
presso un'industria lattiero-casearia ubicata in Potenza, in qualita di responsabile di
laboratorio per il controllo di qualita dei prodotti; ha implementato inoltre il sistema di
autocontrollo, mediante impiego della metodologia HACCP.

Nel novembre 1998 la Prof.ssa GALGANO vince il concorso in qualita di
ricercatrice per il settore scientifico-disciplinare AGR 15 (Scienze e Tecnologie
Alimentari), presso |'Universita degli Studi della Basilicata. Nel 2012 consegue
I'abilitazione nazionale per il ruolo di Professore Associato nel settore scientifico
disciplinare AGR 15 e I' 8 maggio 2015 prende servizio presso I'Universita degli Studi
della Basilicata, nella Scuola di Scienze Agrarie, Forestali, Alimentari ed Ambientali,
come Professore di seconda fascia.

La Prof.ssa GALGANO svolge la sua attivita didattica prevalentemente nellambito
del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari. Dall' Anno Accademico
1999/00 AI'A.A. 2009-2010 & stata titolare del Corso di “Tecnologia del
Condizionamento e della Distribuzioné dei Prodotti Agro-alimentari 1 e 2" del Corso di
Laurea in Tecnologie Alimentari ed il Corso di Laurea Specialistica in Scienze e
Tecnologie Alimentari. Dall' Anno Accademico 2010/2011 é titolare del Corso di
“Processi delle Tecnologie Alimentari" nell’ambito del Corso di laurea in Tecnologie
alimentari e dall’Anno Accademico 2012/2013 & anche titolare del corso “Valutazione
e Gestione della qualita nell'industria alimentare: modulo della qualita e sanificazione
degli impianti” nell'ambito del Corso di laurea in Tecnologie alimentari.

Nell’A.A. 2001/02 la Prof.ssa GALGANO ha afferito al Collegio dei Docenti del
Dottorato di Ricerca in Biotecnologia degli Alimenti e successivamente ha preso parte
alla istituzione del Dottorato di ricerca in Biologia e Biotecnologie e del Dottorato in
Bioecosistemi e Biotecnologie; attualmente fa parte del collegio del Dottorato di
Ricerca in Scienze e Tecnologie Agrarie, Forestali e degli Alimenti e dal gennaio 2003
fa parte, in qualita di socia fondatrice, della SISTAL (Societa ltaliana di Scienze e
Tecnologie Alimentari). Per 'A.A. 2017-2018, ha aderito al Dottorato di Ricerca
Internazionale in Scienze Agrarie, Forestali e degli Alimenti e , nell'ambito dello
stesso, & Coordinatore del Curriculum in “Scienze e Ingegneria degli Alimenti”. E socia
inoltre del Gruppo Scientifico Italiano di Confezionamento Alimentare (GSICA). E stata
nominata nel febbraio 2004, dal Senato Accademico dell’'Universita degli Studi della
Basilicata, componente della Commissione preposta alla valutazione delle attivita di
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ricerca, svolte dai titolari degli assegno di ricerca e all'individuazione dei Referee
esteri. La Prof.ssa GALGANO é inoltre dall' aprile 2005, componente della
“Commissione per la valutazione dei tirocini” svolti dai laureandi del Corso di Laurea
in Scienze e Tecnologie Alimentari e del Corso di Laurea triennale in Tecnologie
Alimentari e dal novembre 2016 & Componente della Commissione Paritetica Docenti
Studenti.

L'attivita scientifica della Prof.ssa GALGANO si & sempre svolta nellambito delle
tecnologie alimentari. In una fase iniziale, I'attenzione della ricerca si & orientata
prevalentemente verso le problematiche connesse alla definizione del profilo di qualita
dei prodotti lattiero-caseari. Nell’lambito della sicurezza dei prodotti alimentari, I'attivita
di ricerca & stata incentrata anche sulla presenza di ammine biogene negli alimenti e
del ruolo dei microrganismi quali potenziali produttori di tali sostanze tossiche. Si &
anche occupata della estrazione, purificazione e caratterizzazione di vitamine naturali,
antiossidanti, pigmenti, composti nutraceutici (da utilizzare come additivi o
supplementi nella dieta umana) e lo sviluppo di nuovi processi di estrazione (green
chemistry). L'attivita di ricerca & stata ulteriormente ampliata, vertendo su
problematiche di shelf-life dei prodotti alimentari, I'influenza del packaging sulla qualita
degli alimenti, le relazioni fra modalita di coltivazione e qualita dei prodotti, nonché su
temi inerenti la caratterizzazione di composti di interesse salutistico dei prodotti
alimentari. Nell'ambito di un Dottorato di Ricerca di cui & tutor (XXX ciclo), la Prof.ssa
Galgano si € occupata di microincapsulazione di ingredienti bioattivi in matrici
alimentari, per la formulazione di alimenti funzionali. Attualmente, sempre nell'ambito
di un Dottorato di Ricerca Industriale 4.0 di cui & tutor (XXX Il ciclo), che prevede il
partenariato con un ente di ricerca straniero ed un’industria alimentare, si sta
occupando di impiego di ingredienti bioattivi per la formulazione di biscotti gluten-
free. La Prof.ssa Galgano ha svolto e svolge il ruolo di referee, su invito, per le
seguenti riviste scientifiche internazionali con Impact Factor:

L'attivita scientifica della Prof.ssa Fernanda GALGANO é riassunta in 96 lavori a
stampa, costituiti da pubblicazioni su riviste nazionali ed internazionali, capitoli di libri
e monografie nazionali ed internazionali, atti estesi ed abstracts relativi alla
partecipazione a convegni nazionali ed internazionali.

Le principali linee di ricerca considerate possono essere cosi sintetizzate:

1. Problematiche relative alla qualita chimica-fisica e sensoriale dei prodotti alimentari

2. Caratteristiche qualitative degli alimenti in funzione delle tecnologie di produzione,
conservazione e confezionamento

3. Tecnologie innovative per I'estrazione, concentrazione e purificazione di sostanze
di interesse alimentare

4. Sicurezza, salubrita e caratteristiche nutrizionali degli alimenti

5. Tracciabilita e rintracciabilitd come elementi di valorizzazione degli alimenti

6. Formulazione di nuovi alimenti funzionali ad elevato valore aggiunto

La Prof.ssa GALGANO ha partecipato e partecipa a numerosi progetti e
convenzioni di ricerca inerenti principalmente il settore lattiero-caseario, carneo,
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oleario e ortofrutticolo, di cui riporta alcuni, nei quali ha partecipato come componente
o responsabile.

h-

2003 - Responsabile della convezione di ricerca con I'azienda lattiero-casearia Salvia
dal titolo “Valutazione della sheif-life del Provolone Porzionato mediante
condizionamento In atmosfera protettiva”

PRIN 2005 -Membro dell'U.O. di Potenza (Coordinatore Prof. Antonio Girolami)
nell'ambito del PRIN 2005 dal titolo “"Miglioramento della produzione quanti-qualitativa
della carne ai fini della valorizzazione delle razze bovine autoctone”.

2013-2014 - Co-Responsabile del Progetto C.Ri.C. Conservazione Ricotta
Congelata: “Studio di fattibilita finalizzato alla risoluzione dei problemi di produzione e
conservazione della ricotta congelata” - convenzione con AREA Science Park Trieste.

2014/2015 — Co-Responsabile del Progetto Cagliata Congelata: “Studio di fattibilita
finalizzato alla risoluzione dei problemi di produzione e conservazione della ricotta
congelata” - convenzione con AREA Science Park Trieste.

2015- Componente del “Progetto Whey Drink - Studio di fattibilita per la messa a
punto di un processo di produzione di una bevanda innovativa ad alto contenuto
proteico e basso contenuto calorico derivata dal siero di caseificazione dei formaggi a
pasta filata". Convenzione di ricerca con AREA Science Park Trieste.

2018-in corso -Referente partner Unibas della Convenzione nell'ambito del
Programma Operativo FSE 2014-2020 Asse “Capitale Umano" — DGR 11 del
05/01/2018, tipologia progettuale: “Assegni di Ricerca”, approvata con DDR n. 522 del
3 1/05/2018. Progetto: “Sviluppo di prodotti a base cioccolato fortificati con composti
bioattivi” — Cod. 1695-16-11-201, assieme all'Universita di Verona e all'industria
SOCADO srl.

2019- 2021. Coordinatrice e Responsabile scientifico del Progetto di ricerca della
durata di 2 anni, con decorrenza dal 14 aprile 2019, presentato ai sensi del D.M. n.
27443 del 25/09/2018 e finanziaic dal MIPAAFT, nellambito del fondo per gli
investimenti nel settore lattiero caseario “Utilizzo di microincapsulati di composti
bioattivi da scarti dell'industria alimentare come integratori di mangimi per il
miglioramento dell'attitudine fermentativa e della valenza nutraceutica del latte
(MILKBIOACTINCAPS).

2019-2021. Componente dell'U.O. di Potenza (Coordinatore scientifico Prof. Giovanni
Carlo Di Renzo) del Progetto di ricerca dal titolo “Impianti e tecnologie innovative per
'estrazione di un nuovo olio extravergine d'ocliva nutraceutico e con elevato contenuto
di sostanze salutari” (NUEVOO), nell'ambito del settore olivicolo-oleario

finanziato ai sensi del D.M. n. 30311 del 31/10/2018.
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2017

Premio “What for" promosso da Federalimentare (Federazione Italiana dell'lndustria
Alimentare) in collaborazione con la Rete Nazionale dei Corsi di Dottorato di Ricerca
in Food Science Technology and Biotechnology conferito al progetto di dottorato di

cui &

microencapsulation for the formulation of chocolate based functional foods® per
migliore qualita scientifica della ricerca di base, nonché per ['applicabilita industriale
(XXIl Workshop nazionale “Developments in the ltalian PhD Research on Food
Science Technology and Biotechnology”, Bolzano, 22 settembre 2017).

Brevetti

2016

Il laboratorio di Analisi Sensoriale, ubicato presso la Scuola SAFE dell’Universita degli
Studi della Basilicata, nelle persone di Fernanda Galgano (responsabile del
laboratorio), Marisa Carmela Caruso e Nicola Condelli, ha partecipato allo sviluppo
per il
0001423372 “Procedimento di conservazione e rinvenimento di un prodotto lattiero
caseario a pasta filata e kit per attuare tale procedimento”, di cui sono titolari il Dott.
Enrico La Monica e Famag srl.

UNIVERSITA DEGLI STUDI DELLA BASILICATA
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stata tutor dal titolo "Development and optimization of phytosterols

conseguimento e la commercializzazione del Brevetto Industriale n°




Prof. Maurizio _Servili_- Dipartimento di Scienze Agarie Alimentari ed Ambientali
Universita degli studi di Perugia- via S.Costanzo @26 Perugia - Italy Tel. +390755857942
Fax +390755857916 e-mail maurizio.servili@unipg.it

Attivita professionale

Prof. Maurizio Servili (i ) . 2. cato in Agraria nel 1986 presso
I'Universita di Perugia.

Ha acquisito esperienze scientifiche di livello inaale ed internazionale presso l'lstituto di
Industrie Agrarie dell'Universita di Perugia (198890) e nel Food Science Laboratories, Dept.
Bioscience and Biotechnology of Strathclyde UniitgrsGlasgow, Scotland (C.N.R. n°. 203. 06.
49, 1994)

Il Prof. Servili ha iniziato la sua carriera accamiea come ricercatore (1990-1998) presso la facolta
di Agraria dell'Universita di Perugia, ha svoltodaa attivitd di professore associato per tre anni
presso la Facolta di Agraria dell'Universita del ligld, in Campobasso ed e attualmente tra i
professori ordinari di ruolo presso il Dipartimerdo Scienze Agrarie, Alimentari ed Ambientali
dell'Universita di Perugia.

Le piu importanti ricerche da lui condotte hanrguardato i settori dell'olio vergine di oliva, vieo
conserve di pomodoro. | piu importanti argomentiriderca sono di seguito elencati: a) studio
dell'influenza dei composti minori degli oli vergut oliva e delle conserve di pomodoro e nel vino
(sostanze fenoliche, carotenoidi e composti volatillle caratteristiche sensoriali e salutisticlee
suddetti prodotti; b) - valutazione dell'attivitatmssidante delle sostanze fenoliche dell'oliayirex

di oliva; c) - caratterizzazione degli oli vergidi oliva in relazione alla loro origine geografica
(tipizzazione); d) - ottimizzazione della valutazéodelle sostanze volatili degli oli vergini diai

dei derivati di pomodoro e vino per spazio di testaalutazione delle relative correlazioni con il
relativo profilo sensoriale; e) Innovazioni appteal processo di estrazione meccanica degli oli
vergini di oliva volte al miglioramento delle progta salutistiche e sensoriali dell’olio ed alla
valorizzazione dei prodotti secondari quali le acquvegetazione e le sanse vergini La produzione
scientifica consta di piu di 340 contributi sciéiotirappresentati da pubblicazioni su riviste con
Impact Factor, capitoli di libri e saggi, contribut atti di convegni nazionali ed internazionali.
L'impatto della produzione scientifica pud essdessunto attraverso gli indicatori estrapolati da
Scopus (su 153 prodotti: H index= 40; Citation xwel€999).

Partecipazione a gruppi di ricerca nazionali erimdgionali un membro della societa scientifiche.
Nominato dal Ministero delle Politiche Agricole @rEstali (Mipaaf) italiano come membro del
comitato tecnico nazionale fino al 2012. Dal 2008@mbro del gruppo di esperti della chimica
dell'olio del Consiglio oleicolo internazionale; sbcio della Horticultural Society Italiana (SOI),
dell'’Accademia dei Georgofili di Firenze e dellacta Italiana di Scienze e Tecnologie Alimentari
(Sistal); e vicepresidente dell’Accademia NazionUlivo e dell'Olio, Spoleto (Italia) e membro
del consiglio direttivo della Societa Italiana perStudio delle Sostanze Grasse (SISSG), membro
del Comitato di Certificazione del 3A Parco Tecgido Agroalimentare dell'lUmbria.

Perugia 9 settembre 2019

Prof. Maurizio Servili
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