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Curriculum Vitae Prof.ssa Donatella Restuccia

11-11-1997: laureata in Chimica presso "Universita degli Studi di Messina con votazione
110/110 e lode accademica;

05-1998: abilitata all’esercizio della professione di Chimico presso 'Universita di Messina;

Dal AA. 1998/99 al AA. 2000/2001: iscritta al corso di Dottorato di Ricerca in Scienze
Chimiche (XIV Ciclo) svolto presso il Dipartimento di Chimica Organica e Biologica
dell’Universita degli Studi di Messina. In data 19/04/2002 ha sostenuto, con esito positivo,
Iesame per il conseguimento del titolo di Dottore di Ricerca discutendo una tesi dal titolo:
“Studio mediante Risonanza Magnetica Nucleare ad alta risoluzione e per immagini di matrici
gel di alginato e loro interazioni con amminoacidi”;

01-01-2003/31-~12~2004: Assegnista di Ricerca, settore scientifico disciplinare SECS-P/13
(Scienze Merceologiche), presso il Dipartimento di Controllo e Gestione delle Merci e del loro
Impatto sull’Ambiente, Universita “La Sapienza” di Roma. Titolo della ricerca: “Biotecnologie:
produzione delle sementi transgeniche ed impatto nel settore agro-alimentare”;

01-06-2005/31~-05-2007: Assegnista di Ricerca, settore scientifico disciplinare SECS-P/13
(Scienze Merceologiche), presso il Dipartimento di Controllo e Gestione delle Merci e del loro
Impatto sul’Ambiente, Universita “La Sapienza” di Roma. Titolo della ricerca: “Aspetti
ambientali e economici nella produzione di sementi transgeniche e futuri scenari di
coesistenza con altre forme di agricoltura”;

01-11-2007/22-12-2008: Assegnista di Ricerca, settore scientifico disciplinare SECS-P/13
(Scienze Merceologiche), presso il Dipartimento per le Tecnologie le Risorse e lo Sviluppo,
Sapienza Universita di Roma. Titolo della ricerca: “La sicurezza delle matrici alimentari: il
caso dei cereali e loro derivati”;

Dicembre 2008: Ricercatore, settore scientifico disciplinare SECS-P/13 (Scienze
Merceologiche), Facolta di Farmacia e Scienze della Nutrizione e della Salute, Dipartimento di
Scienze Farmaceutiche, Universita della Calabria;

Dicembre 2011: Ricercatore Confermato, settore scientifico disciplinare SECS-P/13 (Scienze
Merceologiche), Facolta di Farmacia e Scienze della Nutrizione e della Salute, Dipartimento di
Scienze Farmaceutiche, Universita della Calabria;

Dicembre 2018: Professore Associato, settore scientifico disciplinare SECS-P/13 (Scienze
Merceologiche), Dipartimento di Farmacia e Scienze della Salute e della Nutrizione, Universita
della Calabria.

Marzo 2024: Professore Ordinario, settore scientifico disciplinare SECS-P/13 (Scienze

Merceologiche), Facolta di Economia, Dipartimento di Management, Sapienza Universita di
Roma.

Attivita Didattica Prof.ssa Donatella Restuccia

La Prof.ssa Donatella Restuccia svolge attivita didattica quale Professore Ordinario di Scienze
Merceologiche (SSD SECS-P/13) presso il la Facolta di Economia, Dip. di Management.

La Prof.ssa D. Restuccia ¢ titolare dei seguenti insegnamenti nell’ambito dei SSD:
SECS-P/13 (Scienze Merceologiche):



Dal’AA 2022-2023: Quality and Sustainability Management, CdS MATIS, Sapienza
Universita di Roma, Dipartimento di Management

In precedenza ha ricoperto gli insegnamenti di:

Dall’AA 2008 al 2023: Laboratorio di Merceologia Alimentare, CdS in “Scienze della
Nutrizione Magistrale” Universita della Calabria, Dipartimento di Farmacia e Scienze della
Salute e della Nutrizione;

Dal’AA 2012 al 2023: Sistemi di Certificazione del Sistema Agro-Alimentare, CdS in
“Scienza della Nutrizione” Universita della Calabria, Dipartimento di Farmacia e Scienze
della Salute e della Nutrizione.

Dal’AA 2019 al 2023: Merceologia dei Prodotti Alimentari, CdS in “Scienze della
Nutrizione” Universita della Calabria, Dipartimento di Farmacia e Scienze della Salute e
della Nutrizione

Dall’AA 2021 al 2023: Laboratory of Food Commodities, CdS in “Nutritional Sciences”
Universita della Calabria, Dipartimento di Farmacia e Scienze della Salute e della
Nutrizione

AGR-15 (Scienze e Tecnologie Alimentari):

Dall’AA 2005-2006 al’AA 2021-2022: Scienze e Tecnologie Alimentari, nell’ambito del
corso integrato di Scienze dell’Alimentazione, CdS in “Tecniche per la Prevenzione negli
Ambienti e nei Luoghi di Lavoro” “Sapienza” Universita di Roma, Facolta di Farmacia e
Medicina, Dipartimento Sanita Pubblica e Malattie Infettive.

Dal 20-11-2020 al 09-05-2023 : membro della Commissione Paritetica Docenti-Studenti,
Universita della Calabria, Dipartimento di Farmacia e Scienze della Salute e della
Nutrizione;

Dal 2012 al 2024: Docente di riferimento per il CdS in “Scienze della Nutrizione
Magistrale”, Universita della Calabria, Dipartimento di Farmacia e Scienze della Salute e
della Nutrizione;

Dal 2012 al 2024: membro della Commissione Didattica per il CdS Magistrale in Scienze
della Nutrizione, Universita della Calabria, Dipartimento di Farmacia e Scienze della
Salute e della Nutrizione;

Dal 2017 al 2020 e dal 2023 al 2024: membro del Gruppo di Riesame per il CdS
Magistrale in Scienze della Nutrizione, Universita della Calabria, Dipartimento di
Farmacia e Scienze della Salute e della Nutrizione;

Dal 2023 al 2024: membro della Commissione Assicurazione della Qualita per il CdS
Magistrale in Scienze della Nutrizione, Universita della Calabria, Dipartimento di
Farmacia e Scienze della Salute e della Nutrizione;

Negli anni 2010-2011, 2011-2012, e dal 2014-15 al 2023: membro della Commisione di
ammissione al CdS in Scienze della Nutrizione Magistrale, Universita della Calabria,
Dipartimento di Farmacia e Scienze della Salute e della Nutrizione;

Dal 2009 al 2013. componente del Collegio dei Docenti del Dottorato di Ricerca in
"Biochimica Cellulare ed Aftivita dei Farmaci in Oncologia” presso I'Universita della
Calabria;

Dal 2021: componente del Collegio dei Docenti del Dottorato di Ricerca in "Management,
Banking and Commodity Sciences” presso Sapienza Universita di Roma;

AA 2015-2016 Docente del modulo di Merceologia nell’ambito del Master di II Livello in
"Cosmesi Funzionale in Dermatologia e Tricologia", Universita della Calabria,
Dipartimento di Farmacia e Scienze della Salute e della Nutrizione;

AA 2014-2015 Docente del modulo di Gestione dei Processi Innovativi Aziendali
nell’ambito del Master di II Livello in “Esperto in controllo e certificazione di alimenti
(ESCA)”, Universita della Calabria, Dipartimento di Farmacia e Scienze della Salute e della
Nutrizione;

Nell'AA 2009-2010 Docente nell’ambito del Master di I livello “SICUREZZA ALIMENTARE:
SISTEMI DI GESTIONE, TECNOLOGIE PRODUTTIVE E STRUMENTI CONTROLLO”,



Universita di Cassino, Facolta di Economia;

e Nell'AA 2004-2005 docente di Merceologia degli alimenti al Master di II° Livello in
“SICUREZZA E QUALITA DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE DALLA PRODUZIONE AL
CONSUMO?”, Universita degli Studi di Roma “La Sapienza”, 1 Facolta di Medicina e
Chirurgia;

e Dal’AA 2013-2014 all'AA 2014-2015 Docente dell’insegnamento di Materiali per
Imballaggi Alimentari a Aspetti Generali della Merceologia nell’ambito della convenzione
tra il Dipartimento di Management ("Sapienza" Universita di Roma) e il Ministero della
Difesa per il Corso di Alta Formazione di Merceologia e Chimica Applicata;

e Nell'AA 2005-2006 docente nell’ambito del Corso di Alta Formazione in “SICUREZZA E
QUALITA DEGLI ALIMENTI E DELLE BEVANDE DALLA PRODUZIONE AL CONSUMO?”,
"Sapienza" Universita di Roma, I Facolta di Medicina e Chirurgia;

e Dall'AA 2006-2007 all'AA 2008-2009 titolare del corso di Merceologia, nell’ambito del
corso integrato di Tecnologia Alimentare e Merceologia, Corso di Laurea di “Dietistica”,
"Sapienza” Universita di Roma sede S. Camillo-Forlanini, 1 Facolta di Medicina e
Chirurgia.

Attivita scientifica Prof.ssa Donatella Restuccia

L’attivita di ricerca della Prof.ssa D. Restuccia si inquadra principalmente nell’ambito della
valutazione della qualita e della sicurezza dei prodotti agro-alimentari. Lo studio e la
determinazione quantitativa di composti bioattivi (antiossidanti, fosfolipidi, acidi fenolici, acido
glicirizzico, proteine del siero), di contaminanti naturali (ammine biogene, micotossine) e
xenobiotici (idrocarburi policiclici aromatici) ¢ stato oggetto di particolare interesse. E’ stato
analizzato il settore degli imballaggi attivi e intelligenti alla luce della recente normativa che ne
definisce le possibilita di impiego. Un altro settore di interesse ha riguardato lo studio diversi
aspetti tutti legati al concetto generale di sviluppo sostenibile: food security, commercio equo e
solidale e applicazione di biotecnologie in campo industriale ed agro-alimentare.

Pit recentemente, lattivita di ricerca ¢ stata diretta all’estrazione di composti ad alto potere
antiossidante da scarti agro-alimentari (sottoprodotti vitivinicoli ed elaiotecnici) da veicolare
all’interno di nuovi alimenti dopo coniugazione polimerica. Gli effetti sulla shelf-life e le ricadute
salutistiche sono state oggetto di successivo approfondimento.

Da ultimo, ¢ stato investigato il potenziale utilizzo di derivati del carrubo quali ingredienti per
alimenti fortificati privi di glutine.

La Prof.ssa Donatella Restuccia svolge l'attivita di ricerca principalmente secondo le seguenti linee
di ricerca:

1. Deferminazione di contaminanti naturali e xenobiofici in matrici alimentari;

2. Impallaggi e polimeri funzionalizzafti;

3. Studio di composti biologicamenfe aftivi in alimenti e maftrici vegefali;

4. Alimenti funzionali offenuti mediante valorizzazione di scarti dell’industria alimentare.

La Prof.ssa D. Restuccia ¢ Associate Editor della riviste

e Journal of Food Composition and Analysis (Classe A, Q1 Food Science and Technology,
Elsevier,)

e Heliyon (Q1 Multidisciplinary), Food Science Section (Food Safety, Elsevier)

La Prof.ssa Restuccia ¢ e Topic Board Member della rivista Foods (Q1 Food Science and
Technology, MDPI)

La Prof.ssa D. Restuccia ¢ Referee per le riviste:
e Journal of Chromatography A,
e Talanta;
e Food Chemistry (Classe A);



Trends in Food Science and Technology (Classe A);
Food Research International (Classe A);

Journal of Food Composition and Analysis (Classe A);
LWT-Food Science and Technologys;

Antioxidants;

Nutrients;

Food Analytical Methods;

Meat Science;

Resources, Conservation & Recycling;

Analytical Letters;

Foods;

Journal of the Science of Food and Agriculture;
Molecules;

International Journal of Food Microbiology;
Enzyme and Microbial Technology;

Natural Products Research;

Journal of Water Resources and Protection;
Journal of Microencapsulation.

La Prof.sa D. Restuccia € inoltre:
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» Membro dell'albo dei revisori VQR,;

Membro dell’albo REPRISE per la valutazione dei programmi di ricerca ministeriale (PRIN,
FIRB, SIR, Assegni di Ricerca). Settori ERC: Food sciences; Analytical Chemistry e
International Trade, Economic and Geography;

Vincitrice del Finanziamento delle Attivita Base della Ricerca (FFABR) per ’anno 2018;
Membro della Accademia Italiana di Scienze Merceologiche (AISME).

Conoscenza della lingua inglese

secondo la griglia di autovalutazione sviluppata da Consiglio d’Europa (A1 e AZ2: livello
elementare; B1 e B2: livello intermedio; C1 e C2: livello avanzato)

Ascoltare B2
Leggere Cl
Parlare Cl
Colloquiare Correttamente = B2
Scrivere C1

Progetti di Ricerca

Attivita di Ricerca nell'ambito del Progetto Mis. 124 "Metodologie di impiego dell'origano e
dei suoi scarti per la produzione sostenibile di prodotti cosmetici" dal 01-01-2015 al 30-
11-2015;

Responsabilita di attivita di Ricerca Industriale e/o Sviluppo Sperimentale, nell'ambito del
Progetto di ricerca dal titolo "Sviluppo di una Pasta Funzionale Ottenuta dalla Miscelazione
di Farine Vegetali" - CUP J68CJ7000220006 - POR CALABRIA FESR 2014/2020. Obiettivo
specifico 1.2 "Rafforzamento del sistema innovativo regionale e nazionale". Azione 1.2.2
"Supporto alla realizzazione di progetti amplessi di attivita di ricerca e sviluppo su poche
aree tematiche di rilievo e all'applicazione di soluzioni tecnologiche funzionali alla
realizzazione delle strategie di S3". dal 01-09~2017 al 31-03-2020;

Responsabilita di attivita di Ricerca Industriale e/o Sviluppo Sperimentale, nell'ambito del
Progetto di ricerca dal titolo "Estratto polifenolico ottenuto dalle foglie di ulivo per la



prevenzione della fibrosi in dialisi peritoneale" -~ CUP J28C17000390006 - POR
CALABRIA FESR 2014/2020. Obiettivo specifico 1.2 "Rafforzamento del sistema
innovativo regionale e nazionale". Azione 1.2.2 "Supporto alla realizzazione di progetti
amplessi di attivita di ricerca e sviluppo su poche aree tematiche di rilievo e
all'applicazione di soluzioni tecnologiche funzionali alla realizzazione delle strategie di
S3". dal 07-12-2017 al 31-03-2020;

Responsabilita di attivita di Ricerca Industriale e/o Sviluppo Sperimentale, nell'ambito del
Progetto di ricerca ammesso al finanziamento, dal titolo "GLAsOIL" - CUP
J7TH18000280006 -~ POR CALABRIA FESR 2014/2020. Obiettivo specifico 1.2
"Rafforzamento del sistema innovativo regionale e nazionale". Azione 1.2.2 "Supporto alla
realizzazione di progetti amplessi di attivita di ricerca e sviluppo su poche aree tematiche
di rilievo e all'applicazione di soluzioni tecnologiche funzionali alla realizzazione delle
strategie di S3". dal 20~-09-2018 al 31-07-2020.

Attivita di  Ricerca nella ambito del Progettp PON ARSO1_00401 - CUP:
B24120000080001 DEvelopment of MatErial and TRAcking technologies for the safety of
food (DEMETRA). Dal 01-2020 al 06-2022

Collaborazioni Scientifiche

"Sapienza" Universita di Roma, Dipartimento di Management: Prof.ssa G. Vinci
(argomento della collaborazione: fosfolipidi negli alimenti; analisi del settore degli
imballaggi innovativi; food security; sviluppo sostenibile) dal 01-01-~2009 al 01-06~2013

Children’s Cancer Institute Australia, Lowy Cancer Research Centre, and Australian Centre
for NanoMedicine, University of New South Wales, NSW, Australia: dott. O. Vittorio
(argomento della collaborazione: coniugati polimerici con molecole antiossidanti da
applicare in ambito agro-alimentare e cosmetico) dal 01-01-2015 al 2017

Leibniz Institute for Solid State and Materials Research, Dresden, Germany: Dott.ssa S.
Hampel (argomento della collaborazione: coniugati polimerici con molecole antiossidanti
da applicare in ambito agro-alimentare e cosmetico) dal 01-01-2015 al 2018

Universita di Bari, Dipartimento "Interdisciplinare di Medicina (DIM)": Prof. M.L.
Clodoveo (argomento della collaborazione: valutazione delle caratteristiche qualitative
dell'olio di oliva in funzione delle tecnologia di ottenimento del prodotto, con particolare
riferimento alla denocciolatura e agli ultrasuoni; valorizzazione di prodotti e sottoprodotti
della lavorazione della carruba) dal 01-04~2015 ad oggi

Universita di Messina, Dipartimento di Economia: Prof.ssa R. Salomone (argomento della
collaborazione: applicazione del metodo LCA al settore degli imballaggi attivi) dal 01-09-
2015al 01-09-2016

Universita di Firenze, Dipartimento di Statistica, Informatica e Applicazioni 'G.Parenti".
Prof.ssa A. Romani (argomento della collaborazione: determinazione del profilo amminico
di fave di cacao e loro derivati e possibile formulazione di prodotti funzionali a base di
cacao) dal 15-04-2016 al 2019

Universita Mediterranea di Reggio Calabria, Dipartimento di Agraria: Dott. V. Sicari
(argomento della collaborazione: caratterizzazione di vitigni autoctoni calabresi e loro
derivati, in particolare vini e sottoprodotti di vinificazione) dal 01-06-2016 al 2020;
Dipartimento di Agraria: Prof. A. Mincione(argomento della collaborazione: produzione e
caratterizzazione di prodotti da forno ottenuti con agenti lievitanti innovativi) dal 01-10-
2019 al 2020

Universita di Bari, Dipartimento Farmacia-Scienze del Farmaco: Prof.ssa F. Corbo
(argomento della collaborazione: valutazione delle caratteristiche qualitative dell'olio di
oliva in funzione delle tecnologia di ottenimento del prodotto, con particolare riferimento
alla denocciolatura; valorizzazione di prodotti e sottoprodotti della lavorazione della
carruba) dal 01-09-2016 ad oggi



Universita di Siena, Dipartimento di Biotecnologie, Chimica e Farmacia: Prof. G. Giorgi
(argomento della collaborazione: caratterizzazione mediante tecniche di spettrometria di
massa di estratti vegetali naturali da impiegare in ambito agro-alimentare) dal 01-06-
2017 a oggi

"Sapienza" Universita di Roma, Facolta di Scienze Matematiche, Fisiche e Naturali,
Dipartimento di Biologia Ambientale: Dott. A. Miccheli (argomento della collaborazione:
caratterizzazione mediante metabolomica NMR di estratti vegetali naturali da impiegare in
ambito agro-alimentare) dal 01-02-2018 al 2021

Universita della Calabria, Dipartimento di Chimica: Prof. Cesare Oliverio Rossi (argomento
della collaborazione: valutazione delle proprieta reologiche di prodotti alimentari) dal 01-
02-2020 ad oggi; Prof.ssa Pina De Luca (argomento della collaborazione: applicazione di
NMR dello stato solido per la caratterizzazione di matrici vegetali) 01-03-2023 ad 0ggi;

Universita di Teramo, Dip. Di Bioscienze e Biotecnologie agro-alimentari ed Ambientali:
Prof.ssa Maria Martuscelli (argomento della collaborazione: realizzazione di alimenti
dall’alto valore aggiunto attraverso l'impiego di scarti agro-alimentari quali fonti di
ingredienti funzionali) dal 01-02-2021 ad 0ggi;

Universita di Siena, Dipartimento delle Scienze della Vita: Proff. F. Fusi, S. Saponara
(argomento della collaborazione: realizzazione di alimenti dall’alto valore aggiunto
attraverso 'impiego di scarti agro-alimentari quali fonti di ingredienti funzionali) dal 01-
01-2018 ad oggi

Universita di Torino, Dipartimento di Biotecnologie Molecolari e Scienze per la Salute: Prof
C. Medana (argomento della collaborazione: estrazione e caratterizzazione di composti
bioattivi in estratti complessi derivanti da scarti della filiera agro-alimentare) dal 30-10-
2021 ad oggi

Universita di Salerno, Dipartimento di Farmacia: Prof. G. Pepe (argomento della
collaborazione: (caratterizzazione mediante tecniche di spettrometria di massa di estratti
vegetali naturali da impiegare in ambito agro-alimentare) dal 01-05-2023 ad oggi
Universita degli Studi Magna Grecia di Catanzaro, Dipartimento di Scienze Mediche e
Chirurgiche: Prof. A. Pujia, (argomento della collaborazione: valutazione in vivo
dell’indice glicemico dopo somministrazione di alimenti funzionali) dal 01-05-2023 ad
0ggi

CREA: Dott. C. Benincasa, Dott. E. Perri (argomento della collaborazione: caratterizzazione
mediante tecniche ifenate di sottoprodotti agro-alimentari con particolare riferimento al
settore eliotecnico) dal 01-03-2023 ad oggi

Université du Luxembourg/Luxembourg Health Institute: Prof. T. Bohn (argomento della

collaborazione: valutazione della digestione in vifro di alimenti funzionali) dal 01-03-
2022 ad oggi

Indici bibliometrici

Scopus

h-Index= 22
nCitazioni= 1671

Google

Scholar

h-Index= 25
nCitazioni= 2446

Elenco delle Pubblicazioni Prof.ssa Donatella Restuccia

Articoli su Riviste Nazionali e Infernazionali

1.U.G. Spizzirri, P. Caputo, R. Nicoletti, P. Crupi, F. D’Ascenzo, C. Oliviero Rossi, M.L.

Clodoveo, F. Aiello, D. Restuccia. “Unripe Carob FPods: an innovative source of antioxidant
molecules for the preparation of high-added value gummies”, British Food Journal
(IF=3.224), 126 (1): 347-371, (2024), (Classe A, Q1 Food Science)



2.D. Restuccia, L. Esposito, U.G. Spizzirri, M. Martuscelli, P. Caputo, C.O. Rossi, M.L.
Clodoveo, R. Pujia, E. Mazza, A. Pujia, T. Montalcini, F. Aiello: “Formulation of a Gluten-
Free Carob-Based Bakery Product: Evaluation of Glycemic Index, Antioxidant Activity,
Rheological Properties, and Sensory Features”, Fermentation (IF=3.7),9: 748, (2023),
[ISSN 1936-9751] (Q1 Food Science)

3.F. Falbo, U.G. Spizzirri, D. Restuccia, F. Aiello: “Natural compounds and biopolymers-based
hydrogels join forces fo promote wound healing”, Pharmaceutics (IF=5.4), 15: 271,
(2023), [ISSN 1999-4923]

4.F. Aiello, R. Malivindi, M.F. Motta, P. Crupi, R. Nicoletti, C. Benincasa, M.L. Clodoveo, V.
Rago, U.G. Spizzirri, D. Restuccia: “Synthesis and Characterization of a Biopolymer
Pectin/Ethanolic Extract from Olive Mill Wastewater: In Vitro Satety and Efficacy Tests on
Skin Wound Healing” , International Journal of Molecular Science (IF=5.6), 24: 15075,
(2023), [ISSN 1422-0067]

5.M. De Luca, D. Restuccia, U.G. Spizzirri, P. Crupi, G. Ioele, B Gorelli, M.L. Clodoveo, S.
Saponara, F. Aiello. “Wine Lees as Source of Antioxidant Molecules: Green Exfraction
Procedure and Biological Activity”, Antioxidants (IF=6.675), 12: 622, (2023), [ISSN
2076-3921] (Q1 Food Science)

6.U.G. Spizzirri, M.R. Loizzo, F. Aiello, S.A. Prencipe, D. Restuccia: “Non-dairy ketir beverages:
formulation, composition and main features”, Journal of Food Composition and Analysis
(IF=4.52), 117: 105130, (2023), [ISSN 0889-1575] (Classe A, Q1 Food Science and
Technology)

7.U.G. Spizzirri, P.Caputo, C.O.Rossi, P. Crupi, M. Muraglia, V. Rago, R. Malivindi., M.L.
Clodoveo, D. Restuccia, F. Aicllo: “A fara gum/olive mill wastewaters phyfochemicals
conjugate as a new ingredient for the formulation of an antioxidant-enriched pudding”,
Foods (IF=5.2), 11(2): 158, (2022), [ISSN 2304-8158] (Q1 Food Science and Technology)

8.M.R. Loizzo, V. Sicari, U.G. Spizzirri, R. Romeo, R. Tundis, A. Mincione, F.P. Nicoletta, D.
Restuccia: “Evaluation of selected quality paramefers of “Agristigna” monovarietal extra
virgin olive oil and its apple vinegar-based dressing during storage”, Foods (IF=5.2), 11
(8): 1113, (2022), [ISSN 2304-8158] (Q1 Food Science and Technology)

9.G. Carullo, U.G. Spizzirri, M. Montopoli, V. Cocetta, B. Armentano, M. Tinazzi, F. Sciubba,
G. Giorgi, M.E. Di Cocco, T. Bohn, F. Aiello, D. Restuccia: “Milk ketir enriched with inulin-
grafted seed extract from white wine pomace: chemical characterisation, antioxidant
profile and in vitro gastrointestinal digestion”, International Journal of Food Science and
Technology (IF=3.3), 57 (7): 4086-4095, (2022), [ISSN 0950-5423] (Riv. Sc. Areal3, Q1
Food Science)

10. G. Carullo, U.G. Spizzirri, R. Malivindi, V. Rago, M.F. Motta, D. Lofaro, D. Restuccia, F.
Aiello: “Development of quercetin-dha ester-based pectin conjugates as new tunctional
supplement: eftects on cell viability and migration”, Nutraceuticals, 2: 278-288, (2022),
[ISSN 1661-3821]

11. D. Restuccia, S.A. Prencipe, M. Ruggeri, U.G. Spizzirri: “Sustainability assessment of
different extra virgin olive oil extraction methods through a life cycle thinking approach:
challenges and opportunities in the elaio-technical sector”, Sustainability (IF=3.9), 14:
15674, (2022), [ISSN 2071-1050] (Riv. Sc. Areal3, Q1 Environmental Sciences)

12. U.G. Spizzirri, A. Abduvakhidov, P. Caputo, P. Crupi, M. Muraglia, C. Oliviero Rossi, M.L.
Clodoveo, F. Aiello, D. Restuccia: “Kefir enriched with carob (Ceratonia Siliqua l.) leaves



13.

14.

15.

le.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

extract as a new ingredient during a gluten-free bread-making process’,
Fermentation (IF=3.7), 8: 305, (2022), [ISSN 1936-9751] (Q1 Food Science)

U.G. Spizzirri, F. Aiello, G. Carullo, A. Facente, D. Restuccia: “Nanotechnologies: an
innovative tool fo release natural extracts with antimicrobial properties”, Pharmaceutics
(IF=5.4), 13: 230, (2021), [ISSN 1999-4923]

U.G. Spizzirri, G. Carullo, F. Aiello, D. Paolino, D. Restuccia: “Valorization of olive oil
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