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CURRICULUM VITAE 
INFORMAZIONI PERSONALI 

 
Nome Raffaele Sacchi 
Indirizzo Dipartimento di Agraria, Sezione di Scienze e Tecnologie degli Alimenti 

Università degli Studi di Napoli Federico II 
Parco Gussone Edificio 84, 80055 Portici (Napoli) Italy 

Telefono 081-2539.320 
E-mail sacchi@unina.it 
 

 
ESPERIENZA LAVORATIVA 

 
• Date (da – a) Dal 2020 a tutt’oggi 
• Nome e indirizzo del datore 
di lavoro 

Università degli Studi di Napoli Federico II, Dipartimento di Agraria, Portici (Napoli), Parco 
Gussone, Ed. 84, 80055 PORTICI (NA) 

• Tipo di impiego Coordinatore del Corso di Laurea triennale (CdL) in ‘Scienze Gastronomiche Mediterranee’ 
(SGM) (L-GASTR) 

• Principali mansioni e 
responsabilità 

Docente dell’insegnamento ‘Laboratorio di Gastronomia Mediterranea’ (20 CFU, terzo anno del CdL 
in SGM) e responsabile del Laboratorio di Scienze Gastronomiche Mediterranee (LSGM). Dal 
2022 svolge l’insegnamento ’LGM’ anche presso il Polo Universitario Carcerario (PUP) di 
Secondigliano per i detenuti iscritti al terzo anno del Corso di Laurea in SGM. Dal 18 maggio 
2023 è responsabile dell’attività a scelta (4 CFU) per gli studenti del CdL in SGM ‘Il piacere del cibo 
attraverso i colori. Mangiare bene, mangiare sano’. 

 

• Date (da – a) Dal 2020 a tutt’oggi 
• Nome e indirizzo datore di 
lavoro 
• Principali mansioni e 
responsabilità 

Università degli Studi di Napoli Federico II, Dipartimento di Economia (Napoli), Via Cintia 
 

Titolare del corso di “Tecnologie degli Alimenti” (6 CFU) per il Corso di Laurea in ‘Hospitality 
Management’ 

 

• Date (da – a) Dal 2013 a tutt’oggi 
• Nome e indirizzo del datore 
di lavoro 

Università degli Studi di Napoli Federico II, Dipartimento di Agraria, Portici (Napoli), Sezione di 
“Scienza e Tecnologia degli Alimenti, STAL”, Parco Gussone, Ed. 84, 80055 PORTICI (NA) 

• Tipo di impiego Professore ordinario di Scienza e Tecnologia degli Alimenti (AGR-15), Responsabile della 
Sezione di Scienze e Tecnologie degi Alimenti (STAL) 

• Principali mansioni e 
responsabilità 

Titolare del corso di “Industrie Agrarie” (12 CFU, Corso di Laurea Magistrale in ‘Scienze e 
Tecnologie Agrarie’), del corso di “Mediterranean Diet Ingredients and Products” (6 CFU, 
Erasmus Mundus Master ‘Food Innovation and Product Design’, FIPDes). 

 

• Date (da – a) 2005 - 2012 
• Nome e indirizzo del datore 
di lavoro 

Dipartimento Scienza degli Alimenti - Facoltà di Agraria, Portici (Napoli) 
Università degli Studi di Napoli Federico II 

• Tipo di impiego Professore ordinario di Scienza e Tecnologia degli Alimenti (AGR/15) 
• Principali mansioni e 
responsabilità 

Titolare dei corsi di “Processi dell’Industria Alimentare I”, “Tecnologie e Processi dell’Industria 
degli Oli, Grassi e Derivati” (corso di laurea specialistica in Scienze e Tecnologie Alimentari), di 
“Chimica e Tecnologia degli oli e Grassi” (Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie 
Alimentari) di “Industrie Agrarie” (9 CFU, Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie 
Agrarie, Corso di Laurea Magistrale in Scienze e Tecnologie Alimentari). 

• Date (da – a) 1998 - 2004 
• Nome e indirizzo del datore 
di lavoro 

Dipartimento Scienza degli Alimenti - Facoltà di Agraria, Portici (Napoli) 
Università degli Studi di Napoli Federico II 

mailto:sacchi@unina.it
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• Tipo di impiego Professore associato di Scienza e Tecnologia degli Alimenti (AGR/15) 
• Principali mansioni e 
responsabilità 

Titolare del corso di “Industrie Agrarie (Tecnologia degli Oli, Grassi e Derivati)” mutuato per i 
Corsi di Scienze e Tecnologie Agrarie e di Scienze e Tecnologie Alimentari 

• Date (da – a) 1993 - 1998 
• Nome e indirizzo del datore 
di lavoro 

Università degli Studi di Napoli Federico II, Facoltà di Agraria, Portici (Napoli) 
Istituto di Industre Agrarie (Dipartimento di Scienza degli Alimenti) 

• Tipo di impiego Ricercatore universitario in Scienza e Tecnologie dei Prodotti Agro-Alimentari (SSD AGR-15) 
• Principali mansioni e 
responsabilità 

Attività di ricerca nel campo delle Industrie Agro-Alimentari (settore oli e grassi, lattiero-caseario). Dal 
1993 è responsabile del laboratorio di ricerca sugli oli e grassi (LO&G) presso l’istituto di 
Industrie Agrarie ed il Dipartimento di Scienza degli Alimenti 

• Date (da – a) 1989 - 1993 
• Nome e indirizzo del datore 
di lavoro 

CNR e Consorzio di Tutela del Parmigiano Reggiano (presso Istituto di Industrie Agrarie, Facoltà 
di Agraria di Portici, Napoli) 

• tipo di impiego ed attività Borsa di studio triennale nell’ambito del progetto strategico CNR “Prodotti tipici del Mezzogiorno”; 
borsa di studio annuale del Consorzio di Tutela del Parmigiano Reggiano 

 
FORMAZIONE 

 
• Date (da – a) 1989-1991 
• Istituto di istruzione Università degli Studi di Napoli Federico II – Facoltà di Agraria 
• Principali materie / abilità Biochimica, tecnologie alimentari e chimica analitica strumentale avanzata nel controllo di 

qualità degli alimenti 
• Qualifica conseguita Diploma di Specializzazione biennale post-laurea in “Biotecnologie agro-alimentari 

(Indirizzo Chimico-Analitico)” con votazione 50/50 
 

• Date (da – a) 1980 - 1987 
• Istituto di istruzione Università degli Studi di Napoli Federico II – Facoltà di Agraria 
• Principali materie / abilità 
professionali oggetto dello 
studio 

Piano di studi tradizionale (indirizzi: agronomico, zootecnico, ingegneristico, industrie 
alimentari, microbiologia, fitopatologia e produzioni vegetali, difesa delle piante coltivate, 
economia agraria ed estimo) 

• Qualifica conseguita Laurea in “Scienze Agrarie” con votazione 110/110 

• Date (da – a) 1980 
• Istituto di istruzione Liceo Scientifico “Carlo Pisacane”, Sapri (Salerno) 
• Principali materie Italiano, filosofia, storia, matematica, fisica, chimica, scienze, francese, arte e disegno 
• Qualifica conseguita Diploma di maturità scientifica con votazione 56/60 

 
 

CAPACITÀ E COMPETENZE 
PERSONALI 

 
PRIMA LINGUA Italiano 

 
ALTRE LINGUE Inglese, spagnolo, francese, portoghese 
• Capacità di lettura Buona, ottima, ottima, buona 
• Capacità di scrittura Buona, buona, media, minima 
• Capacità di espressione orale Media, ottima, buona, minima 

 
 

CAPACITÀ E COMPETENZE 
RELAZIONALI 

 
Consolidata esperienza (1988-2023) nella ricerca, didattica, comunicazione, formazione 
tecnica, divulgazione e trasferimento di informazioni scientifiche e tecniche a diversi 
soggetti (studenti universitari, imprenditori agricoli, industriali, ragazzi); facilità nel 
relazionarsi e buona capacità di ascolto e impostazione del taglio comunicativo da 
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CAPACITÀ E COMPETENZE 
ORGANIZZATIVE 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CAPACITÀ E COMPETENZE 
TECNICHE 

adottare in diverse situazioni, capacità di coordinamento di progetti di ricerca e direzione di 
laboratori di ricerca, e gruppi di lavoro. 

 
Dal 1988 ha allestito il Laboratorio di Ricerca sugli oli e Grassi (LO&G), di cui è stato 
responsabile dal 1993 al 2013, presso il Dipartimento di Scienza degli Alimenti della 
Facoltà di Agraria di Portici (da gennaio 2013 Dipartimento di Agraria). 
Dal 1999 a tutt’oggi è responsabile dello Sportello OLIO, un centro di trasferimento 
dell’innovazione tecnologica alle imprese olearie ideato e realizzato presso l’allora Facoltà 
di Agraria di Portici, in collaborazione con la Regione Campania, l’Unioncamere e l’Istituto 
Guglielmo Tagliacarne di Roma (Programma MIUR-DIT per la diffusione dell’innovazione 
tecnologica). Dal 2001 al 2006 l’attività di ‘AKIS’ è stata concotta con finanziamenti 
europei e della Regione Campania (Reg. CE 528/97 per il miglioramento della qualità 
dell’olio di oliva, e successivi). Attualmente le attività di analisi qualitative e 
consulenza/ricerca gratuite alle aziende della filiera olivicola-olearia, campane ed italiane, 
sono sostenute con risorse del Dipartimento di Agraria e con il lavoro di tesi/tirocinio dei 
laureandi e neo-laureati in Scienze e Tecnologie Agrarie. 
Nel 2000 ha progettato, e dal 2004 al 2016 ne è stato responsabile scientifico, il CRIOL 
(Centro di Ricerche per l’Industria olearia) presso l’Industria Olearia Biagio Mataluni 
(Montesarchio, BN) (Progetto MIUR, D.Lvo 297 del 2000 e successivi progetti di ricerca). 
Dal 2013 a tutt’oggi, è responsabile della sezione di Scienza e Tecnologia degli 
Alimenti (STAL) del Dipartimento di Agraria dell’Università di Napoli Federico II. 
Dal 2016 al 2019 è componente della Giunta del Dipartimento di Agraria dell’Università di 
Napoli Federico II. 
A dicembre 2020 è stato eletto Coordinatore del Corso di Laurea in Scienze 
Gastronomiche Mediterranee, attivato nel 2018, presso il Dipartimento di Agraria 
dell’Università di Napoli Federico II. Nell’ambito dell’attività di coordinamento del CdS ha 
attivato numerose collaborazioni e scambi con aziende della filiera agro-alimentare e della 
ristorazione campana e italiana. 
Da novembre 2021 è componente (per il Dipartimento di Agraria) del Comitato Tecnico 
Scientifico dell’Osservatorio della Dieta Mediterranea (Napoli). 

 
Esperto in chimica e tecnologia degli alimenti, con particolare riferimento all’olio 
extravergine di oliva ed alle sostanze grasse alimentari, ha svolto numerose ricerche e 
maturato specifiche competenze sulle innovazioni tecnologiche nel processo di estrazione, 
conservazione e packaging degli oli vergini di oliva, recupero dei sottoprodotti e reflui 
dell’oleificio e sullo sviluppo di tecniche analitiche innovative (risonanza magnetica 
nucleare 13CNMR e 1H-NMR, spettrometria di massa FAB, MALDI-TOF, naso elettronico, 
tecniche cromatografiche HPLC/DAD e HPLC/ELSD, SPME-GC/MS) per il controllo della 
qualità sensoriale e nutrizionale degli alimenti. Attualmente i suoi interessi sono focalizzati sul 
ruolo e le modificazioni degli oli e grassi nei processi di cottura e nella gastronomia 
mediterranea, sullo studio degli antiossidanti e degli aromi in matrici idro-lipidiche ed 
emulsioni edibili, sulle relazioni tra qualità sensoriale e nutrizionale degli alimenti, 
nonché sullo sviluppo di metodi per la loro autenticazione. 
A tali competenze scientifiche ha affiancato quelle nello sviluppo di metodologie innovative nel 
campo del trasferimento tecnologico dell’innovazione alle industrie alimentari, della 
formazione a gruppi di imprese, della formazione e divulgazione scientifica e del 
management della ricerca applicata nell’agricoltura, nell’agro-industria e nella ristorazione 
mediterranea. 

Socio fondatore e componente del primo consiglio direttivo della SISTAL, Società 
Italiana di Scienze e Tecnologie Alimentari (Perugia), membro della Società Italiana per lo 
Studio delle Sostanze Grasse (SISSG, Milano), della Euro-Feed-Lipid, european 
federation for the science and technology of lipids, (Frankfurt, Germany), della Società 
italiana di Scienze Sensoriali (SISS, Firenze) e della Società di Orto-Frutticoltura Italiana 
(SOI). Dall’aprile del 1999 è accademico corrispondente dell’Accademia Nazionale 
dell'Olivo e dell'Olio (Spoleto, Perugia) che dal marzo 2006 lo ha nominato accademico 
ordinario. Dall'ottobre del 1999, in qualità di esperto, è nominato dal Ministero delle 
Politiche Agricole, componente della Commissione Metodi di Analisi (Sottocommissione 
per gli Oli e Grassi) dell’Ispettorato Centrale Repressione Frodi (MiPAAF, Roma) alle cui 
attività ha partecipato fino al 2005. Nel dicembre 2008 è stato nominato (fino al 2010) 
membro della Commissione consultiva per l'aggiornamento dei metodi ufficiali di analisi 
dei prodotti agroalimentari (Sottocommissione Oli e grassi, Decreto n. 1788, GU n. 31 del 
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7-2-2009). Con Dectero Ministeriale del 16 dicembre 2011 è stato rinominato fino al 2014 
rappresentante della Commissione per l’aggiornamento dei metodi di analisi degli oli e 
grassi del MIPAAF (Roma). Dal settembre 2004, in qualità di esperto, è componente della 
SottoCommissione Oli Vegetali, Gruppo di lavoro “metodi di analisi” del Ministero per 
l’Industria preso la stazione Sperimentale per le Industrie degli Oli e Grassi (SSOG) di 
Milano. Dal novembre 2009 al dicembre 2017 è stato rappresentante per l’Italia alla 
Commissione internazionale sui metodi di analisi dell’olio di oliva presso il Consiglio 
Oleicolo Internazionale (IOOC, International Olive Oil Council) di Madrid (Spagna). 

 
 

CAPACITÀ E COMPETENZE 
ARTISTICHE 

 
Disegno didattico e scientifico-umoristico. Illustratore scientifico-umoristico, ha 
sviluppato uno stile personale (arcaismo scientifico) ed è autore di diversi testi illustrati di 
divulgazione scientifica tra cui: E.Tremblay, R.Sacchi (1988) Insettiade, Liguori editore 
(Napoli); Silvestrini et. Al (2001), Facciamo un Esperimento, CUEN-Futuro Remoto editore 
(Napoli), AAVV (2008) Agraria in Tasca, Facoltà di Agraria (Portici, Napoli) (2012), 
Disciplinare di produzione ecosostenibile dell’olivo in Terra di Bari, Assoproli Bari Editore 
(2015). E’ autore di diverse vignette scientifico-umoristiche. Alcune di esse sono state 
pubblicate da Il Gambero Rosso (novembre 2008, dicembre 2008, gennaio 2012) 
(www.gamberorosso.it). Dal 2019 ha proposto, come attività a scelta (4 CFU) per gli 
studenti del Dipartimento di Agraria il corso ‘Laboratorio di Arte Rurale (Agri-ART). Tale 
attività laboratoriale, interrotta negli anni 2020-2022 dalle limitazioni pandemiche, è stata 
riproposta nel 2023. 

 

Musica. Nel 2008 ha fondato con Riccardo Motti e Ciro Cascinelli l’Associazione Musicisti 
Agraria (AMA) dell’Università di Napoli Federico II. Da allora suona il violino nella eco- 
sustainable folk band “Terra terra” (musica popolare e tradizionale del Sud del mondo) che dal 
2009 ha realizzato oltre 60 concerti e performance musicali in occasione di congressi ed 
eventi scientifici e culturali (Portici, Napoli, Benevento, Amalfi, Pisciotta, Massa 
Lubrense). Dal 2019 ha proposto, come attività a scelta (4 CFU) per gli studenti del 
Dipartimento di Agraria il corso ‘Laboratorio di Musica Contadina Tradizionale’’ (Agri- 
MUSIC). Tale attività laboratoriale, interrotta negli anni 2020-2022 dalle limitazioni 
pandemiche, è stata riproposta nel 2023. 

 
ALLEGATI Allegato 1 – CV Attività Scientifica 

Allegato 2 – Elenco delle Pubblicazioni 
 
 

DICHIARAZIONE SOSTITUTIVA DELL’ATTO DI NOTORIETA’ (Art.46 e 47 D.P.R. n. 445/2000 e Regolamento UE 2016/679) 
Il sottoscritto Raffaele Sacchi consapevole delle sanzioni penali richiamate dall’art.76 del d.P.R. 28.12.2000 n. 445, in caso di 
dichiarazioni mendaci e di formazione o uso di atti falsi DICHIARA che le informazioni contenute nel curriculum vitae sono veritiere. 
Si autorizza il trattamento dei dati personali ai sensi del D.lgs. 196/2003 e del Regolamento UE 2016/679. 

 
 
 

Prof. Raffaele Sacchi 
 

Portici, maggio 2023. 
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CURRICULUM 
VITAE 

Prof. Raffaele Sacchi 
 
Attività scientifica 

 

Allegato 1 

 
 

Raffaele Sacchi è nato a Salerno l'8 gennaio 1962. Laureato in Scienze Agrarie nel 1987 con votazione 110/110, si è poi 
specializzato nel 1993 in Biotecnologie Agro-Alimentari presso l'Università degli Studi di Napoli Federico II con votazione 50/50. 
Dal 1988 a tuttoggi svolge attività di ricerca e didattica nel campo delle Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari presso la stessa 
Università. Dal 2004 è professore ordinario di Scienze e Tecnologie deli prodotti alimentari (AGR/15). 

 
La sua attività di ricerca ha riguardato principalmente la chimica e tecnologia degli oli, grassi e lipidi alimentari. Le principali 

linee di ricerca sviluppate sono: a) lo sviluppo di nuove applicazioni della spettroscopia NMR nel controllo di qualità, tipicità e 
tracciabilità degli oli, grassi ed altri alimenti lipidici, b) l’innovazione tecnologica nell’estrazione degli oli vergini di oliva ed i riflessi 
sulla composizione, qualità sensoriale e shelf-life dell’olio, c) lo studio degli antiossidanti fenolici e delle sostanze aromatiche 
dell’olio vergine di oliva e delle olive da mensa in relazione anche alle caratteristiche sensoriali dei prodotti, d) l’ossidazione nei 
processi di cottura e trasformazione degli alimenti e la correlazione tra misure strumentali e sensoriali del livello di ossidazione, e) la 
tecnologia e qualità di alcuni prodotti lattiero-caseari tipici, f) il ruolo funzionale dei lipidi in diverse matrici alimentari di origine 
animale e vegetale. 

Dal 1993 ha curato l’allestimento del Laboratorio di Ricerca sugli Oli e Grassi, (LO&G) di cui è responsabile presso il 
Dipartimento di Scienza degli Alimenti, ha collaborato all’allestimento del Laboratorio di Analisi Sensoriale (Finanziato dalla CE 
nell’ambito dei programmi regionali per la caratterizzazione delle produzioni olearie campane) e l’attivazione presso la Facoltà di 
Agraria di un Centro per la diffusione dell’innovazione tecnologica alle industrie olearie (Sportello-Olio). Lo Sportello-Olio, istituito nel 
1999 nell’ambito del Programma MURST DIT-3 per la diffusione dell’innovazione tecnologica, attualmente eroga gratuitamente servizi 
di trasferimento tecnologico, ricerca ed assistenza all’innovazione ad oltre 500 aziende campane e meridionali nell’ambito dei 
Programmi Europei di Miglioramento della Qualità dell’Olio di Oliva (Regg. CE 528/99 e 2407/01) offrendo agli studenti la 
possibilità di svolgere 4 CFU (Crediti formativi attività “a scelta”). 

Dal maggio 2004, in collaborazione con l’Industria Olearia Biagio Mataluni (Montersarchio, Benevento), ha progettato ed è 
stato responsabile scientifico fino al 2014, di un Centro Ricerche per l’Industria Olearia (CRIOL) finanziato dal MIUR (DL 
297/1999). 

E’ autore di oltre 320 pubblicazioni scientifiche su riviste a diffusione nazionale e internazionale, atti di congressi nazionali ed 
internazionali, libri e monografie a diffusione nazionale e internazionale (H-Index 38, Citations: 4.400, Orcid: 0000-0002-1040- 
0361). E’, inoltre, autore di numerose comunicazioni a convegni divulgativi e seminari su invito svolti in Italia e all’estero, e di 
diversi testi divulgativi e didattici (vedi Allegato 2). 

 
Attività scientifica. Da settembre 1986 a dicembre 1987 svolge il lavoro di tesi sperimentale sulla spettroscopia NMR, presso i 

laboratori dell'Istituto di Industrie Agrarie (Portici), del Centro Repressione Frodi del MiPA (Portici) e del Centro 
Interdipartimentale di Metodologie Chimico-Fisiche (CIMCF) dell'Università di Napoli Federico II (Napoli), applicando, per la prima 
volta la spettroscopia NMR nell’analisi metabolomica degli oli di oliva per il controllo della loro purezza e qualità. Da febbraio 1988 
è operatore abilitato sugli spettrometri NMR a medio e alto campo (200-400 MHz) presso lo stesso CIMCF, dove prosegue il suo lavoro 
sperimentale di ricerca su NMR e lipidi alimentari fino al 2006. 

Da gennaio a luglio 1989, usufruendo di un contratto di ricerca del Consorzio Parmigiano-Reggiano (Reggio Emilia), collabora ad 
uno studio sull'Isolamento e identificazione dei peptidi a basso peso molecolare nel corso della maturazione del formaggio 
Parmigiano-Reggiano presso l'Istituto di Industrie Agrarie e il Servizio di Spettrometria di Massa del CNR di Napoli (Responsabile 
scientifico: Prof. Francesco Addeo). 

Dal 1 aprile 1990 al 31 marzo 1992 è vincitore di una borsa di studio biennale del CNR nell'ambito del Progetto Strategico 
CNR Catalogazione dei prodotti alimentari tipici del Mezzogiorno (Istituto di Industrie Agrarie, Portici, Resp. U.O. Prof. F. Addeo). 

Dal luglio 1990 al dicembre 1991 ha collaborato ad uno studio sulle Modificazioni della frazione lipidica del grano duro durante 
la conservazione e la pastificazione nell'ambito del Progetto Finalizzato CNR-RAISA (Resp. U.O. Prof.ssa Lina Chianese). 

Nell'ambito dello stesso Progetto CNR-RAISA, ha collaborato anche alla ricerca su Parametri di qualità dei formaggi per una 
loro valorizzazione (Resp. U.O. Prof. Francesco Addeo). 

Da febbraio 1990 a novembre 1993 partecipa al progetto europeo FLAIR su The Sensory and Nutritional Quality of Virgin Olive Oil, 
in collaborazione con il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Alimentari e Microbiologiche (DISTAM, Sezione Tecnologie 
Alimentari) dell'Università degli Studi di Milano (Coordinatore: Prof. Claudio Peri). 

Come rappresentante del progetto FLAIR, partecipa al Meeting del Boureau Comunity Reference (BCR) della Comunità 
Europea su: Trace Analysis and characterization of olive oil (Bruxelles, 25 aprile 1991). Successivamente a tale incontro è invitato 
a collaborare in qualità di esperto con la Commissione BCR-CEE per i metodi ufficiali di analisi dell'olio di oliva (spettroscopia 
NMR) (1991-1994). 

Dal settembre del 1990 inizia una collaborazione scientifica con l’Instituto de Investigaciones Marinas del Consejo Superior de 
Investigaciones Cientificas (CSIC) di Vigo (Spagna) sullo studio NMR delle modificazioni dei lipidi nei prodotti ittici conservati 
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(tonno in scatola, pesci congelati, effetto dei trattamenti termici sugli acidi grassi polinsaturi omega-3). Un approfondimento di tale ricerca 
viene realizzato nell'ambito del programma MURST Azioni-Integrate Italia-Spagna (1998) su "Effetto del liquido di copertura sulla 
qualità nutrizionale del tonno in scatola". 

Dal novembre 1993 al novembre 1994 è referente scientifico della CE (Bruxelles, Direction générale XII, Dr. Xabier Goenaga) 
per il programma AAIR A new integrated approach for the authentication of olive oil, coordinato dall'Hellenic Research Fundation di 
Atene (Prof. Makriyannis). 

Nell’ottobre 1994 è invitato dal Directorate General for Science, Research and Development della Comunità Europea 
(Bruxelles) a partecipare al programma EC-FAIM (Food Authenticity Issues and Methodologies) per la messa a punto di metodiche utili 
alla definizione della genuinità e dell'origine geografica degli oli vergini di oliva (Oils and Fats group) e dei lipidi dei prodotti carnei 
(Fish and meat Group), cui partecipa attivamente dal gennaio 1995 al dicembre 1997. 

Dal settembre 1993 al luglio 1997 è responsabile scientifico di un programma di ricerca su Caratterizzazione degli oli di oliva 
campani nell'ambito del progetto "Innovazione Tecnologica e Qualità della Produzione Olivicola Regionale" della Regione 
Campania (SeSIRCA ). Obiettivo del programma è la caratterizzazione degli oli prodotti nelle diverse province campane, 
l'implementazione di linee guida per la qualità nel settore oleario regionale e la definizione della qualità e tipicità degli oli vergini 
prodotti dalle principali varietà autoctone di olive coltivate in Campania. 

Dall'aprile 1993 al maggio 2000 è responsabile scientifico per il settore oleario del Programma D.I.T. per la diffusione 
dell'innovazione tecnologica (Unioncamere-MURST). Nell'ambito di tale programma, coordinato dall'Istituto Guglielmo Tagliacarne 
(Roma) e realizzato in collaborazione con le Camere di Commercio del Mezzogiorno, ha progettato e realizzato interventi di 
formazione e ricerca miranti alla diffusione dell'innovazione tecnologia alle imprese olearie delle province di Agrigento, Bari, 
Benevento, Catanzaro, Foggia, Lecce, Matera, Palermo Pescara, Potenza, Salerno, Sassari, Siracusa e Trapani. 

Dal novembre 1993 inizia una collaborazione con l'Istituto di Biochimica ed Eco-fisiologia Vegetale (IBEV) del CNR di Roma 
(Prof. Umberto Tomati) sullo studio del compostaggio dei reflui oleari. Nel marzo 1995 riceve dall'IBEV-CNR un incarico di ricerca 
annuale sullo Studio dell'evoluzione delle sostanze polifenoliche nel corso del compostaggio dei reflui oleari. 

Dall'aprile 1995 al marzo 1996, nell'ambito del Programma MURST-DIT, è responsabile scientifico di una ricerca applicata 
mirante a definire L'effetto della tecnologia di estrazione sui componenti amaro-piccanti dell'olio extra-vergine di oliva. 

Dal marzo 1996, nell'ambito del Piano Biotecnologie Vegetali del MIRAAF (Area 6 - Microrganismi utili) è responsabile 
scientifico del programma dell'U.O. del Dipartimento di Scienza degli Alimenti di Portici sullo Studio della degradazione batterica 
dell'oleuropeina e delle caratteristiche di qualità delle olive della ricerca coordinata su "Utilizzo di batteri lattici per la 
deamarizzazione delle olive da mensa", in collaborazione con l'Istituto di Genetica e Biofisica del CNR (Napoli) e l'Istituto 
Sperimentale per l'Elaiotecnica del MIRAAF (Pescara). 

Nel periodo 1996-98 partecipa attivamente al programma EC-FAIM (Food Authenticity Issues and Methodologies), coordinato 
dall'Eurofins Scientific (Dr. Michéle Lees) e dall'Università di Nantes (Prof. Gerard Martin). Dal novembre 1998 al giugno 1999 
partecipa all’elaborazione finale dei risultati ed alla redazione del volume monografico riportante la sintesi dello studio effettuato. 

Da novembre 1998 a settembre 2001 partecipa al programma di ricerca IUPAC su “Development of a method to determine 
DHA and n-3 fatty acids in fish oils by 1H-NMR spectroscopy” (IUPAC Project WG 3/98 of the Commission VI-6 on Oils, Fats and 
Derivatives) in collaborazione con la Tokyo University of Fisheries, la Japan Marine Oil Association (Tokio, Japan) ed il SINTEF di 
Trondheim (Norway). 

Dal novembre 1998 all’aprile 2004 è responsabile scientifico del progetto "Studio dell'inolizione delle varietà campane e delle 
caratteristiche qualitative e dei profili di tipicità degli oli da esse ottenuti" realizzato in collaborazione con l'Assessorato Agricoltura della 
Regione Campania (SeSIRCA) nell'ambito dei Programmi Comunitari di Miglioramento della Qualità dell'Olio di Oliva (Regg. CE 
2132/96, 2430/97, 528/99 e 2407/01). 

Dal novembre 1998 al novembre 2000, nell'ambito del Piano Biotecnologie Vegetali del MiPA (Area 6 - Microrganismi utili) 
partecipa alla ricerca coordinata su Utilizzo di batteri lattici per la deamarizzazione delle olive da mensa, in collaborazione con 
l'Istituto di Genetica e Biofisica del CNR (Napoli) e l'Istituto Sperimentale per l'Elaiotecnica del MiPA (Pescara). 

Da novembre 1998 al luglio 1999 collabora con l'Ispettorato Centrale Repressione Frodi del MiPA ad una ricerca su 
Definizione dell'origine geografica degli oli vergini italiani basato sull'applicazione della spettroscopia NMR ad alta risoluzione e di 
tecniche cromatografiche accoppiate alla chemiometria. 

Dal novembre 1998 al dicembre 1999 è responsabile scientifico della ricerca applicata “Ottimizzazione della conservazione e shelf-
life dell’olio di oliva”, realizzata presso il Dipartimento di Scienza degli Alimenti nell’ambito del programma MURST DIT3 per 
l’innovazione tecnologica alle imprese del Mezzogiorno. 

Negli anni 1999 e 2000 ha ricevuto un incarico di ricerca a titolo gratuito dall'Istituto di Scienza dell'Alimentazione (ISA) del 
CNR di Avellino avente per tematica “Applicazione della spettroscopia NMR e dell'analisi GC/MS delle sostanze volatili nella 
caratterizzazione e controllo di qualità degli oli vergini di oliva”. 

In collaborazione con il Consorzio ELAIOS e l’Oleificio Sociale Val Calore (Castel San Lorenzo, Salerno) dal gennaio 1999 è 
stato responsabile di una ricerca triennale (1999-2001) sullo sviluppo di Sistemi di qualità nelle fasi di stoccaggio, 
confezionamento e distribuzione dell'olio extra-vergine di oliva e di un dottorato di ricerca in Biotecnologie agro-alimentari 
finanziato dal Consorzio ELAIOS sulla stessa tematica. 

Da novembre 1998 a novembre 2001 è responsabile dell’Unità di Ricerca del Dipartimento di Scienza degli Alimenti 
nell’ambito del Progetto POM B39 “Trasformazione delle olive da mensa: sfruttamento di cultivar del sud Italia e nuovi orizzonti 
tecnologici”(Coordinatore: Prof. Biagio Mincione, Università Mediterranea di Reggio Calabria). 

Dal luglio 2000 al marzo 2001 è responsabile scientifico della ricerca “Impiego di materiali polimerici (PET) nel packaging 
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dell’olio extra-vergine di oliva” svolta nell’ambito del Programma MURST DIT3 per l’innovazione tecnologica alle imprese del 
Mezzogiorno. 

Da novembre 1999 al febbraio 2001 è responsabile scientifico della ricerca “Studio del sistema di estrazione per percolamento 
e suoi riflessi sulla qualità degli oli extra vergini di oliva” finanziata dalla Rapanelli Fioravante SpA (Foligno, Perugia). 

Dal luglio 2000 al luglio 2001 è responsabile scientifico della ricerca “Contributo della spettroscopia NMR nella rilevazione 
dell’olio di nocciola aggiunto all’olio di oliva” finanziata dall’Associazione Italiana per l’Industria Olearia (ASSITOL, Roma). 

Dall’ottobre 2000 all’ottobre 2003è responsabile dell’Unità Operativa del Dipartimento di Scienza degli Alimenti di Portici 
nell’ambito della “Ricerca avanzata per il riciclo dei sottoprodotti dell’industria olearia” MURST, Piani di potenziamento della Rete 
Scientifica e Tecnologica” (Legge 488/92): Programma Operativo del Piano “Prodotti Agroalimentari”- Cluster C 08-A. 

Dal novembre 2000 al febbraio 2001, su incarico dell’Istituto Nazionale di Economia Agraria (INEA, Roma) è responsabile 
scientifico ed ha coordinato un’indagine sulle ‘Innovazioni mature in agricoltura con riferimento al settore dell’elaiotecnica’ 
(Progetto INNOVA, Cod. R 2e). 

Da dicembre 2000 a dicembre 2002 è responsabile dell’Unità Operativa del Dipartimento di Scienza degli Alimenti partecipante 
al progetto PRIN 99 “Proprietà e valorizzazione tecnologica di Avena e Grano Saraceno” coordinato dalla Prof.ssa Ambrogina 
Pagani (DISTAM, Università di Milano). 

Da ottobre 2001 ad ottobre 2002 è responsabile di una ricerca su “Problematiche tecnologiche nella filtrazione dell’olio extra 
vergine di oliva e shelf-life degli oli filtrati” finanziata dalla UNILEVER Bestfoods Italia Srl (Inveruno, Milano) nell’ambito di una 
convenzione di ricerca stipulata con il Dipartimento di Scienza degli Alimenti di Portici. 

Dal settembre 2002 al marzo 2003 è referente scientifico di uno studio per la definizione del bilancio delle competenze 
necessarie alla formazione di figure tecniche per lo sviluppo e la valorizzazione delle produzioni olearie nelle regioni Campania, 
Puglia, Basilicata e Calabria (Progetto ALT Agro Local Trasfert) realizzato dal Dipartimento di Scienza degli Alimenti di Portici 
nell’ambito del PON Assistenza Tecnica Ob. 1, Avv. 2001. 

Dal maggio 2003 al maggio 2005 è responsabile di un progetto di ricerca biennale nell’ambito delle Azioni Integrate Italia– 
Spagna (MIUR) in collaborazione con l’Instituto de Investigaciones Marinas (IIM) del CSIC di Vigo su “Composti fenolici dell’olio di oliva 
vergine come additivi naturali per migliorare conservazione e stabilità all’ossidazione di prodotti ittici ottenuti da pesci grassi”. 

Da settembre 2003 al giugno 2005 è responsabile scientifico del progetto Innovazione e Qualità nei frantoi siciliani (InOliS) 
attivato nell’ambito di una convenzione tra il DSA e l’Assessorato Agricoltura della Regione Siciliana. 

Da maggio 2004 a maggio 2008 è responsabile scientifico del progetto di ricerca “Innovazione Tecnologica e controllo della 
qualità nell’industria olearia” presso il Centro Ricerche per l’Industria Olearia (CRIOL) realizzato nell’ambito del DL 297 MIUR in 
collaborazione con l’Industria Olearia Biagio Mataluni (IOBM) di Montesarchio (Benevento). 

Dal giugno 2008 al dicembre 2014 è referente scientifico del CRIOL nell’ambito di ulteriori progetti di ricerca ed attività nel 
settore oleario (Progetto LIFE+ RE-WASTE, OLISAN, OLGAB, etc.). 

Da settembre 2005 a dicembre 2008 è responsabile dell’azione di ricerca “Spettroscopia di risonanza Magnetica Nucleare per 
lo studio della tipicità e provenienza degli oli di oliva” svolta nell’ambito del progetto RIOM“ Ricerca ed Innovazione per l’olivicoltura 
del Mezzogiorno” finanziato dal MIPAAF e coordinato dal CRA-Istituto Sperimentale per l’Olivicoltura di Rende (Cs). 

Da gennaio 2007 a ottobre 2010, in collaborazione con i funzionari tecnici della Regione Campania (SeSIRCA Napoli, Stapa- Cepica 
Avellino) (M.Manzo, T.Vitale, R.Damiano), le organizzazioni agricole ed i produttori/frantoiani irpini contribuisce alla definizione 
del disciplinare ed al riconoscimento della DOP “Irpinia-Colline dell’Ufita” (Reg. UE . 203 del 10.03.10). 

Nel 2009 in collaborazione con il Prof. Claudio Di Vaio ha organizzato il Primo Congresso Italiano della Società Orticola 
Italiana (SOI) sull’Olivo ed Olio, svoltosi alla facoltà di Agraria di Portici il 1-2 ottobre con oltre 300 partecipanti. 

Dal gennaio 2010 a dicembre 2014 è responsabile scientifico e coordinatore del Progetto di ricerca “Innovazione Tecnologia 
nell’Industria Olearia” OLISAN (L.R. n. 12/2007, art. 2, Contratto di Programma Regionale). Il Contratto di programma, approvato dalla 
Regione Campania con Delibera di Giunta n. 366 del 23 marzo 2010. 

Dal gennaio 2010 al dicembre 2011 in qualità di membro del comitato scientifico della FEDER DOP (Roma) partecipa alle 
azioni di revisione dei disciplinari DOP degli oli italiani ed a eventi di comunicazione (primaclasse, Roma, dicembre 2011). 

Da Luglio 2010 a giugno 2014 è responsabile scientifico del Programma Internazionale OMEGA (Olive oil and MEditerranean 
molecular GAstronomy) co-finanziato dalla Regione Campania e dal Consiglio Oleicolo Internazionale (COI) di Madrid (Spagna) 
per: i) la diffusione delle conoscenze sull’uso in cucina dell’olio extravergine, in collaborazione con 8 Centri di Ricerca di diversi 
Paesi Mediterranei (Spagna, Grecia, Francia, Marocco, Egitto), ii) lo studio della qualità nutrizionale, gastronomica, pediatrica degli 
oli campani, iii) il potenziamento delle attività di trasferimento tecnologico alle imprese olivicole-olearie ed al mondo della 
Gastronomia in Campania (a cura dello SportelloOLIO). 

Nel maggio 2011, su incarico del Consorzio per l’Extravergine di Qualità (CEQ, Roma) ha tenuto una serie di conferenze sulla 
qualità dell’olio per ristoratori, giornalisti ed esperti enogastronomi a Mosca (Russia), nell’ambito dei Programmi di promozione 
dell’olio italiano in Russia e Cina. 

Dal 2011 al 2013 collabora ad azioni di formazione ed interventi per il settore oleario del Cilento in collaborazione con il GAL 
Casacastra (Programmi LEADER +) nell’ambito del PSR 2007-2013. 

Dal dicembre 2011, come membro del comitato scientifico, collaborato all’organizzazione di NUTRITION AND CANCER 3, 
conferenza internazionale svoltasi a Napoli a fine maggio 2012 con la partecipazione di oltre 150 ricercatori di tutto il mondo. 

Da settembre 2011 a dicembre 2013 nell’ambito del Progetto PRIN 2009, è stato responsabile dell’unità operativa 
dell’Università di Napoli Federico II nell’ambito del Progetto “Tecnologie innovative, qualità e tipicità degli oli vergini italiani da 
seme e da frutto” coordinato dall’Università Politecnica delle Marche (Prof. N. Frega), con le Università di Milano e Bologna. 
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Dal gennaio 2012 a aprile 2017, nell’ambito del Piano Corilicolo Nazionale del MIPAAF ed in collaborazione con il Consorzio 
della Nocciola di Giffoni (SA), è responsabile scientifico del progetto di ricerca “IGP NOCCIOLA di GIFFONI - ITALIA – Ricerca 
Sviluppo E Qualità Per La Corilicoltura Italiana” (Acronimo: ING.IT)“ e delle azioni di trasferimento tecnologico sulla nocciola 
campana. Nell’ambito del progetto ING.IT ha coordinato le attività di ricerca e sviluppo dei prodotti. In particolare sono state 
realizzate le seguenti attività di ricerca: A1) Caratterizzazione compositiva della nocciola Tonda di Giffoni IGP con particolare 
attenzione alle sue caratteristiche e proprietà nutrizionali e sensoriali; A2) Sviluppo di tecnologie e processi di trasformazione 
finalizzati al miglioramento della qualità sensoriale e nutrizionale, della shelf-life, e della sicurezza del prodotto (essiccazione e 
riduzione del contenuto di acrilamide); A3) Caratterizzazione dell’olio di pressione ottenuto da nocciole fresche e tostate, con 
particolare riferimento al quadro aromatico ed alle molecole ad azione antiossidante; A4) formulazione di prodotti innovativi e 
verifica delle proprietà salutistiche, nutraceutiche e sensoriali (collaborazione con l’azienda pasticciera Sal De Riso, Tramonti, SA). 

Da luglio a ottobre 2013 ha collaborato con la Regione Campania (SeSIRCA, Napoli) all’organizzazione di un evento 
internazionale svolto a Pollica e Napoli il 25-26 ottobre sull’Olio e la Dieta Mediterranea, che ha visto la partecipazione di operatori 
campani, italiani ed esteri, nonché dei ricercatori e partner internazionali del progetto OMEGA (Regione Campania, COI di Madrid, 
instituto di Investigaciones Marinas del CSIC di Vigo-Spagna, Instituto de la Grasa del CSIC di Sevilla, Spagna; Università 
Complutense di Madrid, Spagna, Istituto di Scienza dell’Alimentazione del CNR, Avellino; Università di Thessaloniki, Grecia; 

Horokopio University of Athens, Atene, Grecia; Institute de l’Olivier de Mecknès, Marocco, etc..). In questo ambito è stata anche 
realizzata la conferenza finale del progetto OMEGA ‘Olive Oil and Mediterranean Gastronomy’ (Napoli, 26 ottobre 2013). 

Da ottobre 2013 a dicembre 2015, nell’ambito del PSR 2007-2013 Regione Campania (Misura 124), è stato responsabile 
scientifico del progetto ITEO (Innovazioni Tecnologiche ed eco-compatibili per la filiera Olivicola Olearia del basso Cilento e la 
Valorizzazione dei Prodotti e Sottoprodotti), comprendente azioni di ricerca applicata e trasferimento tecnologico alle imprese della 
Comunità Montana Lambro e Mingardo (GAL Casacastra) volte al miglioramento della qualità dell’olio, al controllo eco-compatibile 

Dal gennaio 2014 a dicembre 2015 partecipa al progetto PSR 2007-2013, misura 124 - ‘CEREAMICO’ ‘Utilizzo di cereali 
micorrizati nelle produzioni lattiero casearie bovine e bufaline campane’ finanziato dalla Regione Campania. 

Da Aprile 2017 è coordinatore nazionale del progetto AGER-2 “COMPETiTiVE” (Claims of Olive Oil to iMprovE The ValuE of 
The product) (2017-2021), finanziato dalla Fondazione AGER e coordinato dalla Cariplo (Milano), cui partecipano le Università 
degli Studi di Firenze, Milano e Torino, L’Università Aldo Moro e il Politecnico di Bari, l’Università del Salento di Lecce e l’Istituto di 
Scienza dell’Alimentazione del CNR di Avellino. Obiettivo del progetto, risultato vincitore tra 34 proposte progettuali presentate a 
livello nazionale, è la verifica analitica, la diffusione alle aziende olearie e l’applicazione dei Claims nutrizionali EFSA per gli oli 
extravergini di oliva sulle proprietà salutistiche dei suoi biofenoli. Nell’ambito di tale progetto sono previste anche azioni di sviluppo 
di nuove applicazioni gastronomiche e alimentari per migliorare l’accettabilità degli oli extravergini ricchi in biofenoli, e pertanto 
molto amari, quali il design di nuovi prodotti a base di olio extravergine e componenti del latte (gelato artigianale, creme, prodotti 
da forno). 

Da giugno 2017 partecipa al progetto di ricerca sviluppato nell’ambito della convenzione tra Museo Archeologico Nazionale di 
Napoli (Dir. Dr. Paolo Giulierini) e Dipartimento di Agraria mirante alla caratterizzazione dei materiali organici e dei reperti 
archeologici di natura alimentare provenienti dalle aree archeologiche campane. Nell’ambito di tale attività è autore dell’analisi e 
della recente identificazione di un olio di oliva proveniente dagli scavi archeologici di Ercolano, in corso di datazione con il 
radiocarbonio, probabilmente il più antico olio alimentare ritrovato al mondo. 

Dal gennaio 2018 al 2020 ha partecipato al progetto biennale STAR ‘Microemulsions and the Maillard reaction: unravelling 
molecular dynamics from foods to gastrointestinal digestion’ (MicroREACT) (Project 17-CSP-UNINA-031, resp.: Antonio Dario 
Troise). 

Da Aprile 2018 al 2023 ha partecipato al Progetto Europeo SUSPUFA (EU ERA-NET SusFood2 SUSPUFA - ID:145) dal titolo 
‘Sustainable production of health-promoting n-3 LCPUFA using agro-food industry by-products through microalgae’. Il progetto, la 
cui durata è: 36 mesi (04/2018-03/2021) prevede un’attività di produzione ed analisi di biomasse algali ricche in acidi grassi n-e 
PUFA a partire da by-products dell’industria AgriFood (Topic 2: Providing added value, increased resource efficiency and reduction 
of waste in sustainable food systems). 

Nel settembre 2018 partecipa alla redazione del progetto "L’Arte dei Pizzaiuoli Patrimonio UNESCO nel mondo. Azioni di 
comunicazione e divulgazione" - Selezione di progetti operativi e di iniziative di studio, didattica o ricerca finalizzati a 
salvaguardare e valorizzare gli elementi caratterizzanti il patrimonio culturale immateriale della Campania iscritti nelle Liste del 
Patrimonio Culturale Immateriale dell’UNESCO, nonché a sostenere la candidatura di nuovi elementi culturali immateriali campani 
(Art. 10, c. 2, Legge Regionale 29 dicembre 2017, n. 38) presentato dal Dipartimento di Agraria (Prof. Matteo Lorito). 

Nell’ambito dello stesso bando (Art. 10, c. 2, Legge Regionale 29 dicembre 2017, n. 38), partecipa, in qualità di esperto della 
‘Lavorazione dell’Olio d’Oliva’, partecipa al progetto “Network delle Lavorazioni d’Arte e d’Eccellenza della Campania” per la 
valorizzazione della produzione olivicola dell’area archeologica di Elea-Velia (SA). 

Da dicembre 2018 a dicembre 2019 è responsabile di una ricerca finanziata dall’Oleificio ‘La Molazza’ (Corigliano Calabro, CS) dal 
titolo: “Analisi delle sostanze volatili e shelf-life dell’olio extravergine”. 

Dal 2018 (a dicembre 2023) partecipa alla realizzazione del progetto PSR Campania 2014/2020 Misura 16 - Tipologia di 
Intervento 16.1 - Azione 2 "Sostegno ai Progetti Operativi di Innovazione (POI)" - Concessione contributo a favore del Gruppo 
Operativo rappresentato dal Capofila DIPARTIMENTO DI AGRARIA – UNIVERSITÀ FEDERICO II DI NAPOLI (CUAA 
00876220633) e costituitosi per la realizzazione del Progetto Operativo di Innovazione (POI) "Sviluppo della competitivita' degli oli extra 
-vergini di oliva di alta qualita' mediante BOX multiprodotto ed etichetta NARRANTE (Acromimo BOX NARRANTE)" - Bando approvato 
con DRD AdG n° 339 del 29/12/2017 su BURC n° 1 del 02/01/2018. Il progetto si propone di segmentare l’offerta 
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dell’olio extravergine proponendo ai consumatori un box multiprototto con ‘3 oli per 3 usi diversi’ (un olio extravergine italiano, un 
olio IGP e un olio DOP) con diverse proprietà sensoriali e livelli di antiossidanti biofenolici (Responsabili UO Prof.ri Teresa del 
Giudice, Gianni Cicia, Raffaele Sacchi). 

Dal 2018 al 2022 ha partecipato al progetto ERA-Net SUSFOOD2 project SUSPUFA, ID 145, funding provided by the Ministry 
of Education, University and Research (MIUR) and co-funding by the European Union’s Horizon 2020 research and innovation 
program. 

Nel 2020 è stato responsabile scientifico ed ha partecipato al progetto ed all’organizzazione dell’evento EVOO Research Got Talent 
presso l’Università di Bari Aldo Moro (https://evooresearchgottalent.wordpress.com/theevoogtwinners2020/). 

Dal 2020 è responsabile scientifico del progetto MISE “Caratterizzazione dell’olio da pinoli di diversa origine geografica, messa 
a punto di tecnologie per l’estrazione dell’olio di pinoli e la valorizzazione dei sottoprodotti” (Pinoil) (Capofila: Azienda Ciavolino, 
Ardea, Roma). 

Dal 2021 partecipa a uno studio nazionale finanziato dall’Oleificio Zucchi (Cremona) dal titolo “Definizione delle linee guida per 
la sostenibilità della filera oliviola-olearia”, presentato ufficialmente nell’ambito del convegno ‘EXTRAVERGINE E 
SOSTENIBILITA’’ (Roma, 23 maggio 2023). 

Dal 2018 al 2022 ha partecipato al progetto ERA-Net SUSFOOD2 project SUSPUFA, ID 145, funding provided by the Ministry 
of Education, University and Research (MIUR) and co-funding by the European Union’s Horizon 2020 research and innovation 
program. 

® 
Da ottobre 2019 (a dicembre 2023) partecipa al progetto PSR “Applicazione del METODO NOBILE ad alcune produzioni 

zootecniche cilentane – Nobili Cilentani” (PSR Campania Misura 16.1.1) (Acronimo: ‘NOBILI CILENTANI) Soggetto capofila 
COMUNITA' MONTANA BUSSENTO-LAMBRO E MINGARDO (Futani, Salerno) coordinato dal Dipartimento di Veterinaria 
dell’Università di Napoli Federico II (Responsabile Prof.ssa Raffaella Tudisco) insieme al Dipartimento di Agraria (Responsabile 
UO, Prof. Raffaele Sacchi) (GAL CASACASTRA PSR Campania 2014/2020. MISURA 19 – Sviluppo locale di tipo Partecipativo – 
LEADER. Sottomisura 19.2. Tipologia di intervento 19.2.1 “Strategie di Sviluppo Locale” Misura 16 “Cooperazione” e Tipologia di 
Intervento16.1.1“Sostegno per la costituzione e il funzionamento dei GO del PEI in materia di produttività e sostenibilità 
dell'agricoltura” - Azione 2“Sostegno ai Progetti Operativi di Innovazione, POI”). Nell’ambito di questo progetto sono state studiate le 
relazioni tra alimentazione animale e livello qualitativo delle produzioni zootecniche. In particolare, è stata approfondita la 
variazione delle proprietà sensoriali, antiossidanti e aromatiche di prodotti lattiero-caseari (latte, formaggi) in relazione al tipo di 
foraggio e di stabulazione degli animali (bovine da latte, ovini, caprini). Sono in corso completamento anche studi sulle 
caratteristiche dei prodotti carnei freschi e trasformati (carni suine, salumi) e uova (da galline ovaiole allevate a terra). 

 
 
 

DICHIARAZIONE SOSTITUTIVA DELL’ATTO DI NOTORIETA’ (Art.46 e 47 D.P.R. n. 445/2000 e Regolamento UE 2016/679) 
Il sottoscritto Raffaele Sacchi, nato a Salerno il 08/01/1962 e residente a Pisciotta (SA) in Largo Madonna della Neve (frazione 
Caprioli) n. 3-4, consapevole delle sanzioni penali richiamate dall’art.76 del d.P.R. 28.12.2000 n. 445, in caso di dichiarazioni 
mendaci e di formazione o uso di atti falsi DICHIARA che le informazioni contenute nel curriculum vitae sono veritiere. Si autorizza 
il trattamento dei dati personali ai sensi del D.lgs. 196/2003 e del Regolamento UE 2016/679. 

 

Prof. Raffaele Sacchi 
 
 
 

Portici, maggio 2023. 
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Papers on Scientific Journals 

 

1) R.Sacchi, F.Addeo, I.Giudicianni, L.Paolillo (1989). La spettroscopia di risonanza magnetica nucleare nell'analisi degli oli 
di oliva. Rivista Italiana delle Sostanze Grasse 56 (4), 171-178. 

2) R.Sacchi, V.Maione, I.Giudicianni, G.Nota, L.Paolillo, F.Addeo (1990). The determination of methanol in wines by proton 
NMR spectroscopy. Italian Journal of Food Science 2 (2), 113-122. 

3) R.Sacchi, F.Addeo, I.Giudicianni, L.Paolillo (1990). Applicazione della spettroscopia 13C-NMR alla determinazione di 
mono-digliceridi ed acidi grassi liberi nell'olio di oliva di pressione e nei rettificati. Rivista Italiana delle Sostanze Grasse 
57 (5), 245-252. 

4) R.Sacchi, L.Paolillo, I.Giudicianni, F.Addeo (1991). Rapid 1H-NMR determination of 1,2 and 1,3 diglycerides in virgin olive 
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