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UNIVERSITA DEGLI STUDI DELLA TUSCIA
DIpartimento per I'Innovazione nei sistemi Biologici, Agroalimentari e Forestali (DIBAF)
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Curriculum vitae

Professore Associato raggruppamento scientificciplinare AGR/15- Universita della Tuscia
Diana De Santis, iscritta nedihino accademico 1978/79 alla facolta di ScienzdoBiche presso I'Universita degli Studi I
Sapienza” di Roma si € laureata il 29/6/1982, eovotazione di 110/11

Attivita Professionale
1986YVincitrice del concorso da ricercatoreesso I'Universita degli studi della Tuscia di Vher
2003-Vincitrice del concorso per titoli ed esami Professore Associato pressotidersita degli studi Federico 11° di Nap

Corsi di formazione e aggiornamento

1.

2.
3.

10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

Corso praticdeorico di introduzione alla reologia delle sostralimentari. Dipartimento di Ingegneria chim

dell’'Universita di Napoli, 6¢ Febbraio 1985 o 15

Corso di “Calorimetria ed analisi termica deglnadinti”, Milano, Facolta di Agrari 24-25/Febbraio1988 ore 16
Corso di “ Uso di moderne procedure statisticheaweitrollo di qualita e nella ricerca alimentargegso la sede |

Castelvecchio Pascoli della Biagini Food Safetyifdn, 1:-13 Aprile1989 ore 16

Corso di “Introduzionall’analisi sensoriale degli alimenti” presso lalsali Castelvecchio Pascoli della Biagini Fe
Safety Division, 234 Maggio1989 ore :

Corso di “Formazione nutrizionale” Roma 15 Ap-10 Giugno 1989 ore 60
Corso di “Statistica Avanzata” Scuola cia, Perugia 6-8 Novembre 1990 ore 25

Corso per Mastri Assaggiatori di formaggio a cuell’ ©NAF, Universita Cattolica del Sacro Cuorea@nza 1995 ot
40

Corso per docenti ONAYV, Asti, 289 Novembre1997 ore 20

Corso di “Spettrometria di Massa nello studio dstlaittura e funzione delle proteine” Soriano ahi@io (Viterbo), «-6
Dicembre 2000 ore 25

Corso sulla “Rintracciabilita di filiera nella tfasmazione della carne: come predisporre un dis@pétecnico” Parma,
13 Marzo 2002 ore 9

Corso per assaggiatori di viné\ut.Regione Lazio n.C2021 del 12/10/2005 CEFASeRb 27/0-15/11/ 2005 ore 60

Corso per assaggiatori olioai sensi dell’art. 3 Legge 3/08/1998 n.- CEFAS, Viterbo 23/0-15/03/2007 ore 40
Corso I° modulo Assaggiatori Sal.- ONAS- Viterbo 23/02/2014

Corso di formazione SISS Analisi sensor- Corso intensivo per Sensory Project Man- lllycaffe- Trieste 26-
28/05/2014

Corso Intensivo SISSlI-contributo dell'analisi sensore allo sviluppo e controllo di qualita dei sal- Tecnopolo-
Reggio Emilia 1-2/10/2015

Corso di Introduzione all'analisi sensoriale detlm- 32 ore- 4CFURIiconosciuto dall'’Albo Nazionale degli Esperti
Analisi Sensoriale del Miele e dall'Ordine Dottori Agronomi e Forestalil-ivorno 17,18,24,25/10/20:

CognitiveLab in Neuromarketing organizzato dal Gemtaliano di Analisi Sensoria- Porto San Giorgio, 29/06/20

Attivita Didattica

1.

Facolta di Agraria dell'Universita della Tus presso la sede distaccata di Tor Mancina 40 omaligi fisiche,
chimiche e sensoriali dei prodotti alimentari" pkeicorso di Diploma Universitario in Produzioni Anali Anno
accademico 1998/1999



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Facolta di Agraria dell’Universita della Tuscia diterbo 40 ore "Tecnologie Casearie" nell'amhitel Diploma
Universitario in Tecnologie Alimentari Anno Accadio 1999/2000

Facolta di Agraria dell’'Universita della Tuscia Mditerbo 40 ore materia "Tecnologie Alimentari th¢dulo:prodotti
lattiero-caseari e modulo:prodotti carnei)" del Pipa Universitario in Produzioni Animali della Fdia di Agraria
della Tuscia. Anno Accademico 1999/2000

Facolta di Agraria dell’'Universita della Tuscia diterbo 48 ore materia Corso Integrato di "Gestiatella qualita
nell'industria alimentare (Prodotti di origine amile)” relativo al Diploma di Laurea in Scienza ecmologie Agrarie
dell'Universita della Tuscia di Viterbo laurea mlimo livello, nonché corso a scelta per la LaumeaScienze e
Tecnologie Agrarie del vecchio ordinamento. Annoaaizmico 1999/2000.

Facolta di Agraria dell’Universita della Tuscia W®iterbo 48 ore materia “Fondamenti di scienze entéogie
alimentari” per la laurea di I° livello in Produnibanimali per la laurea di II° livello in Tecnol@galimentari. Anno
accademico 2001/2002

Facolta di Agraria dell’'Universita della Tuscia\diterbo 48 ore materia “Gestione della qualita geadotti di origine
animale” per la laurea di I° livello in Produzioanimali per la laurea di II° livello in Tecnologaimentari. Anno
accademico 2001/2002

Facolta di Agraria dell'Universita della Tuscia\diterbo 48 ore materia “Scienze e Tecnologie alitaghper la laurea
di l1° livello in Produzioni animali. Anno accadecni 2001/2002

Facolta di Agraria dell’Universita della Tuscia\diterbo 48 ore materia “Gestione e controllo dejlalita nella filiera
lattiero casearia” per il corso di laurea spedialisin Scienze e Tecnologie Alimentari. Anno aaradtto 2003-2004

Facolta di Agraria dell’'Universita della Tuscia diterbo sede in Velletri 80 ore materia “Gestiorgla qualita dei
prodotti alimentari” 8CFU per il Corso di LaureaTiecnologie Alimentari curriculum Ristorazioneistdbuzione della
Facolta di Agraria dell’'Universita della Tuscia cagde in Velletri, Anno Accademico 2002-03 fin?@D5-06

Facolta di Agraria dell’'Universita della Tuscia\diterbo sede in Velletri80 ore materia “Analisiifibe e sensoriali dei
prodotti alimentari” 5CFU per il Corso di LaureaTiecnologie Alimentari curriculum Ristorazioneistdbuzione della
Facolta di Agraria dell’'Universita della Tuscia cagde in Velletri, Anno Accademico 2005-06; 200®20

Facolta di Agraria dell’'Universita della Tuscia dliterbo sede in Velletri 16 ore materia “Elaboramo ed
interpretazione dei dati sensoriali” 2CFU per glidenti del corso di Laurea in Tecnologie Alimehtaurriculum
Viticoltura ed Enologia della Facolta di Agrarialldgniversita della Tuscia con sede in Velletri, #m Accademico
2005-06.

Vetralla —corso di aggiornamento sul tema :“Alingibne”, organizzato dal Provveditorato agli stddViterbo, 6-
8/11/1989

Viterbo ore 4 - materia “Qualita degli alimenti” BPente nel corso di aggiornamento sul tema :“Aliragiune”,
organizzato dal Provveditorato agli studi di Viteriterbo 20/11/1990

Vetralla, ore 4 - materia “Qualita degli alimentocente nel corso di aggiornamento sul tema :“Alitagione”,
organizzato dal Provveditorato agli studi di Viterl23/11/1990

Civita Castellana ore 4 materia “Qualita degli @imti” Docente nel corso di aggiornamento sul tetAimentazione”,
organizzato dal Provveditorato agli studi di Viterh27/11/1990

Montefiascone ore 4 — materia “Qualita degli alitifeDocente nel corso di aggiornamento sul temalirf&ntazione”,
organizzato dal Provveditorato agli studi di Vitey830/11/1990

Tarquinia ore 4 — materia “Qualita degli alimenBfocente nel corso di aggiornamento sul tema :“Alitagione”,
organizzato dal Provveditorato agli studi di Viterfarquinia, 04/12/1990

Pescara ore 30 materia “qualita prodotti di origin@nale” Docente nel Corso per il controllo dejlzalita nel settore
alimentare, organizzato dalla Regione Abruzzo -eAsgrato alla formazione professionale — Pesc@f@521/06/1991

Caprarola (VT) ore 30 materia Prodotti di origam@male Docente nel corso di aggiornamento sul té®estione della
qualita nel settore lattiero-caseario”, Programmal€t-Forum, Strand. Ca., Caprarola, 1-5/03/1993

Viterbo ore 120 materia: Prodotti di origine aniené60 ore) e Prodotti lattiero-caseari (60 orefliCe reg.55 - Corso
IFTS “Tecnico esperto nella divulgazione e promoeiaell'immagine dei prodotti agroalimentari” Assesato alla
formazione professionale Viterbo—gennaio-setterdol
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Roma Citta del Gusto- Gambero Rosso ore 9 matbhifabetizzazione del gusto e fondamenti di anasishsoriale”
Master in “Comunicazione e giornalismo enogastnoico” 2010 e 2011 organizzato da Gambero Rosgt: del
Gusto — Roma

Roma Citta del Gusto — Gambero Rosso ore 5 matéfandamenti di analisi sensoriale” nel Master Sde
Gastronomiche e Prodotti di Qualita” organizzatdGdanbero Rosso- citta del Gusto — Roma, 2010

Viterbo Universita della Tuscia DECOS ore 9 matéBistemi di qualita nell'industria alimentare’d®e nel Master in
“Alimentazione, Nutrizione, Dietetica” dell’'Univeita della Tuscia di Viterbo DECOS e ASL Gennaio 201

Rieti polo didattico Sabina Universitas ore 16 matéTecnologie alimentari” nel Master in “Sciengastronomiche e
patologie alimentari” dell’'Universita SapienzaRtbma — polo didattico Sabina Universitas di Ri&firile 2011

Viterbo Universita della Tuscia Facolta di Agranae 80 materia “Gestione della qualitd nell'indiast@limentare
(Prodotti di origine animale)" 10CFU quale attivittmativa a scelta per la Laurea in Scienze e dlege Agrarie del
vecchio ordinamento - dall’a.a. 2000-2001

Viterbo Universita della Tuscia Facolta di Agracie 40 materia “Fondamenti di scienze e tecnolatimentari” 5CFU
per la Laurea in Produzioni animali - dall'a.a. 36fD04

Viterbo Universita della Tuscia Facolta di Agraoiee 48 materia “Scienze e Tecnologie alimenta@iFb per la Laurea
specialistica in Produzioni animali - dall'a.a 268304 fino ad oggi

Viterbo Universita della Tuscia Facolta di Agraoie 40 materia “Gestione e controllo della quaii¢dia filiera lattiero
casearia” 5CFU per il corso di Laurea specialisiic&cienze e Tecnologie Alimentari curriculum Gast della qualita
nelle filiere agroalimentari - dall'a.a. 2003-20&taa. 2007-2008

Viterbo Universita della Tuscia Facolta di Agranee 48 materia “Analisi chimico fisiche e sensor@gi prodotti
alimentari” 6CFU per il corso di Laurea in Tecnd®dilimentari curriculum Tecnologie Agroalimentaridall’a.a.
2004-2005 all'’AA 2010-2011

Viterbo Universita della Tuscia Facolta di Agraoiee 48 materia “Gestione e controllo nellindustilanentare” 6CFU
per il corso di Laurea specialistica in Sicurezzpialita nelle filiere agroalimentari dall’'annocademico 2008-2009

Viterbo Universita della Tuscia DIBAF ore 72 matefiGestione e controllo della qualita nell’induat@limentare”
9CFU per il corso di Laurea triennale in Tecnolagfiementari dall'anno accademico 2010-2011 fidooggi

Corso per Assaggiatori di oli vergini di oliva orgezato dall’Azienda Agraria didattico-sperimentalell’Universita
degli Studi della Tuscia, secondo i criteri stabitiel Reg. CEE n. 2568/91 ed autorizzato dallai®ey Lazio con
decreto dirigenziale n. A04939 del 25.05.2012.

Viterbo Universita della Tuscia - DIBAF ore 80 m@a& - Trasformazione principali filiere alimentafinalisi sensoriale
dei prodotti alimentari; Fisiologia dei sensi eriete di degustazione. Corso di perfezionamentéManagement,
promozione e valorizzazione dei prodotti agroalitaghcod. prog. V1022452 cod. az. 31337 16/12/2@8/02/2013

Viterbo Universita della Tuscia - DIBAF 8 ore m@de Analisi sensoriale dei prodotti alimentari erGi TFA — Classe
AO057 (Scienza degli Alimenti) 19/03/2013, 12-194p43

Pantelleria 5° Corso di formazione "Appassimentéedeve e qualita dei vini" 26/27/06/2013

Corso per Assaggiatori di oli vergini di oliva onjgzato dal DIBAF, Universita degli Studi della Ties secondo i
criteri stabiliti nel Reg. CEE n. 2568/91 ed autmato dalla Regione Lazio con decreto dirigenzialeéd04477 del
31.05.2013.
Corso per Assaggiatori di oli vergini di oliva orgezato dal DIBAF, Universita degli Studi della Tig secondo i
criteri stabiliti nel Reg. CEE n. 2568/91 ed autmato dalla Regione Lazio con decreto dirigenzialé501846 del
21.02.2014.

Corso per Assaggiatori di oli vergini di oliva orgezato dal DIBAF, Universita degli Studi della Tis secondo i
criteri stabiliti nel Reg. CEE n. 2568/91 e s.mna&l DM 18/06/2014, autorizzato dalla Regione Lazém decreto
dirigenziale n. GO0509 del 27.01.2015.

Responsabile scientifico e Docente del Corso pessaggiatori formaggi” 41 ore INNOVA Camera di Connone di
Frosinonel6/09-10/11/2014



40. Corso per Assaggiatori di oli vergini di oliva orgezato dal DIBAF, Universita degli Studi della Tis secondo i
criteri stabiliti nel Reg. CEE n. 2568/91 e s.mnal DM 18/06/2014, autorizzato dalla Regione Lazém decreto
dirigenziale n.G15229 del 07/12/2015 - 31/03/206632/2016

Diana De Santis ha ricoperto numerosi incarichdatenza presso la sede universitaria principaleessp le sedi distaccate,
attualmente é titolare delle cattedre di “Gestiermntrollo della qualita nell'industria alimenta®CFU per il corso di Laurea in
Tecnologie Alimentari ed Enologiche (classe L-Z&)rriculum Industrie alimentari; "Industrie Alimemt Speciali" 6CFU per la
laurea specialistica in Sicurezza e Qualita Agroatitare (classe LM-70).

Ha svolto attivita di docenza nell'ambito del MasteComunicazione e Giornalismo Enogastronomiaganizzato dal Gambero
Rosso (sede Roma ) G.R.H. Srl (anno 2010 ediziovermale ed estiva, anno 2011), per il Master iima&htazione, Nutrizione,
Dietetica organizzato dal DECOS dell'Universitdadluscia in collaborazione con I'ASL di Viterba(em 2011) e per il Master
in Scienze gastronomiche e patologie alimentatilt@lersita "La Sapienza" polo universitario diej Facolta di Medicina e
chirurgia. E' progettista e coordinatrice del oods perfezionamento in "Management, promozion@lerizzazione dei prodotti
agroalimentari* approvato dalla Provincia di Viterbell'ambito del POR 2007/2013 FSE PET 2008/2048eAlV Capitale

Umano Ob. Specifico |.

E' responsabile del Laboratorio Sensoriale didatté Facolta, da lei creato e organizza corsi dimizione nell'ambito

dell'analisi sensoriale dei prodotti alimentari.

Attivita Scientifica

L'attivita scientifica prevalentemente condotta l@aProf.ssa De Santis Diana in questi anni ha ritata temi di ricerca

concernenti le tecnologie alimentari, finalizzdkaaratterizzazione chimico-fisica e sensoriaeptodotti, alla messa a punto di
sistemi di produzione alternativi, talvolta dettdtille nuove esigenze di mercato, alla verificdedetodificazioni indotte da

trattamenti conservativi su prodotti alimentaristthi o trasformati, alla sperimentazione e validagidi sistemi analitici atti a

completare le indagini conoscitive su varie mataitimentari, all'analisi sensoriale dei prodotiinantari anche in associazione
con studi di consumer science, allo studio cromatfogp applicato a diverse tematiche, nonché a@tbduzione di sistemi di

elaborazione statistica dei dati adatti a rivetatazioni tra parametri analitici e caratteristictigorodotto.

Si € impegnata nell'ottimizzazione di metodologmaliiche in HPLC per il dosaggio dei pigmenti a@ioti estratti da matrici
vegetali e/o microbiche ( Progetto Regionale 200042per le “Colture alternative per le aree cofiirel Lazio” finanziato da
ARSIAL).

Inoltre, in questi ultimi anni, ha rivolto pamiare attenzione alle tecniche di indagine dellmponente volatile per la
definizione delllaroma di alimenti e bevande eiraltiego dell'analisi sensoriale e della consuméenee in progetti di ricerca.
Tali competenze hanno consentito humerose collatmriaed esperienze in vari campi come lo studibed®stanze grasse, dei
prodotti ortofrutticoli in post-raccolta, oggetto progetti nazionali interdisciplinari (COFIN 1992000, 2001), dei prodotti
lattiero-caseari come il latte ovino (Progetto Regile PRAL 1999 “Miglioramento e valorizzazione t#te e delle produzioni
casearie ovine nel sistema di allevamento delladRed azio) o i formaggi biologici (Progetto Regada PRAL 2001 “Influenza
del sistemi di allevamento biologico degli ovinllswcaratteristiche del latte e del formaggio deténze in rapporto al sistema di
allevamento convenzionale”) o l'impiego di produmioasearie a DOP in prodotti confezionati di nufmanulazione (Progetto
AIA 2011), o le numerose sperimentazioni svolteampo enologico.
In particolare, lattivita scientifica recente diidda De Santis, coerentemente alle competenze siigque stata volta
all'approfondimento di:

« Studio del profilo aromatico caratterizzante matlonentari naturali o modificate a seguito dittaanenti

* Monitoraggio e parametrizzazione di processi difranazione alimentare

« Applicazione dell'analisi sensoriale alla valutamoqualitativa degli alimenti

» Messa a punto ed applicazione di tecniche anaditper la definizione qualitativa degli alimenti

» Ottimizzazione di metodologie analitiche in HPLQ jledosaggio dei pigmenti coloranti estratti datrita vegetali e/o

microbiche ( Progetto Regionale 2000-2001 per lelti@e alternative per le aree collinari del Laziirianziato da
ARSIAL).
» Caratterizzazione chimico analitica e sensorialerddotti caseari tradizionali e di nuova formudae.
« Utilizzo di sistemi di indagine non distruttiva gecontrollo qualitativo dei prodotti agroalimenta

Nello specifico i temi della ricerca condotta nagtimi anni sono stati essenzialmente i seguenti:

e Studio delle modificazioni metaboliche indotte dalfiisidratazione in uve, nella produzione di virsgiti, con
particolare attenzione alla composizione ed alléaz@ne dell'aroma.

» Influenza dei trattamenti post-raccolta sul metenabd e sulla qualita organolettica sia di peschedituva destinata alla
produzione di vino.

» Approfondimento della relazione tra la proveniemggrafica del legno ed alcune caratteristiche iciendel vino
maturato in barriques e con I'ausilio di chips.

» Applicazione di tecniche analitiche cromatografigher la caratterizzazione aromatica e fenolica \diei anche in
relazione a trattamenti prefermentativi.



Studio di coloranti naturali estratti da matricige¢ali o microbiche e valutazione dei parametrattarizzanti I'attivita
tintoria.

Studio dei parametri qualitativi di prodotti agrioantari in funzione di trattamenti conservatividoapplicazione di
induttori di resistenza.

Identificazione di markers chimici dello stato cenativo di alimenti conservati (nocciola, formaggjio di oliva, ecc.).
Applicazione di tecniche sensoriali standardizeat nuova concezione nella valutazione qualitadiegli alimenti
Studio delle relazioni tra qualita percepita edgata di alcuni alimenti.

Indagini di customer satisfaction.

Borse di studio

1985: Borsa di studio CNR (bando n.203.6.31 del 9/9/1988%so I'Istituto di Agroquimica y Tecnologia déimentos
di Valencia, Spagna

1997: Borsa di studio CNR (Short-term Mobility, circola@N.R. 27/96 del 29/10/96 prot. 121598, autorizs.PL40.2
Prot. 058129) presso il Department of Viticultureld&nology, university of California, Davis, USAL/D7-02/08.

Partecipazone a progetti

Progetto PRIN 1998-Prot. 9807196422 002, coordiea®yof. A. Ramina, Dip. Agronomia Ambientale e dRrpioni
Vegetali dell’'Universita di Padova “Influenza dattivita delle glicosidasi e della lipossigenasllas.componente
aromatica di alcune cultivar di pesche durantedéunazione in pianta e in postraccolta.”

Progetto Regionale PRAL 1999 “Miglioramento e vielpazione del latte e delle produzioni caseari@@viel sistema
di allevamento della Regione Lazio

Progetto PRIN 2000 Prot. MM07198594_005 coordireatrof. A. Ramina, Dip. Agronomia Ambientale e Rrzidni
Vegetali dell'Universita di Padova” Influenza detllene sulla qualita nutrizionale e aromatica elgldesche: studio
chimico e biologico-molecolare dei carotenoidi alei della frazione volatile mediante GC-MS e nasfificiale”
Progetto Regionale 2000-2001 per le “Colture aktéwe per le aree collinari del Lazio” finanziata ARSIAL

Progetto Regionale PRAL 2001 “Influenza del sisteirallevamento biologico degli ovini sulle caratséiche del latte
e del formaggio e differenze in rapporto al sistelnallevamento convenzionale”

Convenzione ROHM and HAAS ltalia srl: "InfluenzalldeMCP nel controllo della maturazione dell’'uvaempla
produzione di vino e della shelf life delle banaRebgetto annuale - Anno 2004

Convenzione ROHM and HAAS ltalia srl:"Influenza deIMCP nel controllo della maturazione delle baegrer la
distribuzione” Progetto annuale - Anno 2005

Progetto MUVON 2005 “Innovazione tecnologica pergkstione della maturazione/disidratazione posteiée delle
uve di vitigni autoctoni per la produzione di vipassiti 0 speciali di qualita” Progetto triennal@lPAF Decreto
204/7303/05 — Anno 2005 — Scadenza 31/12/2008

Progetto PRIN - Anno 2005 —Prot. 2005074790 _003a20€ “Film edibili proteici reticolati con transgaminasi
microbica quali barriere all’'umidita in prodotti ld@ri farciti” - Progetto biennale.

Progetto per lo studio e I'ottimizzazione dellaiefia corilicola dellarea cimino-sabatina DM 56408203 del
10/11/2003 Progetto triennale Scadenza 31/12/26@®gato al 31/03/2007

Ricerca scientifica - fondo per la ricerca scifiedidi Ateneo (ex quota 60%) Anno 2004 - Impiegoaloranti naturali
Ricerca scientifica - fondo per la ricerca scigedi di Ateneo (ex quota 60%) Anno 2005 - Influendella
conservazione sulla qualita delle nocciole

Ricerca scientifica - fondo per la ricerca sciféedidi Ateneo (ex quota 60%) Anno 2006- Influeedia conservazione
sulla qualita delle nocciole (2° anno) Progetto Ipestudio dell'ottimizzazione della filiera cabla nell'area cimino-
sabatina. DM 564/7808/05

Progetto PRIN 2007 Prot.20073MZALE_003 Area09 -rdsi. “Innovazione tecnologica per il restauro:tesn e
caratterizzazione di nano pigmenti strutturatipcanti naturali, nanosilici e nano calci colloidpartendo da studio di
manufatti e monumenti policromi”

2008 — Convenzione Elah Dufour Societa Alimenfrinite (Novi Ligure-AL) “Ottimizzazione dei procsisdi
conservazione e di tostatura delle nocciole”

2010 -13 Progetto PIF Filiera oleicola

2011 - Convenzione AlA Associazione ltaliana Allora- Formulazione di un nuovo prodotto della gaea dei
formaggi grattugiati pronti in mix utilizzando sd@OP lItaliane.

2015 - Progetto Arsial det.n.105 del 20/02/2015%lovizzazione di risorse genetiche autoctone LazZaflio Rosso di
Castelliri e Aglio Rosso di Proceno

Incarichi
Membro del Consiglio del Centro di Microscopia Eietica (CIME);
Membro della Delegazione del Consiglio di Ammiragione per I'Azienda Agraria Didattico Sperimentagdl'Universita
della Tuscia;
Direttore responsabile del laboratorio SensorialéUhiversita della Tuscia.
Coordinatore del corso di perfezionamento "Managem@omozione e valorizzazione dei prodotti agrahtari® POR
2007-10 Cod. prog. VT022452 Cod.az.31337

Direttore del Master in Management, valorizzaziggremozione enogastronomica.



Pubblicazioni 2006/2016

Pubblicazioni su riviste scientifiche italiane e straniere

1. F. Mencarelli, R. BotondiD. De Santis K. Vizovitis (2006) Post-Harvest quality mainteca of fresh apricots - Acta
Hort 701: 503-509

2. V. Costantini, A. BellincontroD.De Santis R. Botondi, F. Mencarelli (2006) Metabolic chasgé Malvasia grapes for
wine production during postharvest drying - J. Agiood Chem. 54: 3334-3340 (IF: 2,507)

3. Bellincontro, A. FardelliD. De Santis R. Botondi, F. Mencarelli (2006) Postharvest &thg and 1-MCP treatments
both affect phenols, anthocyanins, and aromatidityuzf Aleatico grapes and wine - Australian J.@fape and Wine
Research 12: 141-149 (IF: 1,9)

4. A.Bellincontro, R.Botondi,D.De Santis R.Forniti, F.Mencarelli (2006) Il controllo del etabolismo dell’'uva in
appassimento per la determinazione della qualitpaisito - Phyto magazine 16:35-46

5. D.De Santis M.T.Frangipane(2006) Origine geografica del legmbaromi dei vini - V Q mensile di Viticoltura ed
Enologia 1:42-48

6. M.T.FrangipaneD. De Santis A. Ceccarelli (2007) Influence of oak woods dfelient geographical origins on quality
of wines aged in barriques and using oak chipsodFohemistry 103:46-54 (IF:1,811)
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