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SUMMO CARMINE

Ruvo b1 PUGLIA ViIA A. SAFF117/C
0805442272

0805443467

carmine.summo@uniba.it

Italiana

12 LUGLIO1975

01/01/2004- A TUTT’OGGI

UNIVERSITA DEGLI STUDI D1 BARI ALDO MORO, DIPARTIMENTO DISSPA, VIA
AMANDOLA 165/A BARI

Universita

Ricercatore universitario per il settore scientifico disciplinare 07/F1 - Scienze e
Tecnologie Alimentari.

Professore aggregato incaricato per le discipline di Tecnologie delle Conserve
Alimentari ed Esercitazioni di analisi degli alimenti.

01/10/2002 a 11/02/2003

Istituto di Istruzione Superiore Secondaria Basile Caramia-Francesco Gigante
Locorotondo (BA)

Scuola Pubblica di Istruzione secondaria

Docente



ATTIVITA DIDATTICA IN AMBITO
UNIVERSITARIO

2004/05

2005/06

2006/07

2007/08
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Incaricato degli insegnamenti di:

Tecnologia degli oli, grassi e derivati (50
ore) nell’ambito del corso integrato in
“Operazioni unitarie e processi della
tecnologia alimentare” del Corso di Laurea
quinquennale in Scienze e Tecnologie Agrarie
Processi della tecnologia alimentare (3
CFU) nell’ambito del corso integrato di
“Principi di tecnologie alimentari” del Corso
di Studio triennale in Tecnologie delle
Trasformazioni e Qualita dei Prodotti Agro-
Alimentari.

Incaricato degli insegnamenti di:

Processi della tecnologia alimentare (3
CFU) nell’ambito del Corso Integrato di
“Principi di tecnologie alimentari” del Corso
di Studio triennale in Tecnologie delle
Trasformazioni e Qualita dei Prodotti Agro-
Alimentari.

Incaricato degli insegnamenti di:

Processi della tecnologia alimentare (3
CFU) nell’ambito del corso integrato di
“Principi di tecnologie alimentari” del Corso
di Studio triennale in Tecnologie delle
Trasformazioni e Qualitad dei Prodotti Agro-
Alimentari — corso comune per i curriculum
Tecnologie Alimentari e Scienze Eno-
Gastronomiche —

Tecnologie delle conserve alimentari (4
CFU) per il Corso di Studio magistrale in
“Scienze, tecnologie e gestione del sistema
agro-alimentare”.

Incaricato degli insegnamenti di:

Processi della tecnologia alimentare (3
CFU) nell’ambito del corso integrato di
“Principi di tecnologie alimentari” del Corso
di Studio triennale in Tecnologie delle
Trasformazioni e Qualita dei Prodotti Agro-
Alimentari — corso comune per i curriculum
Tecnologie Alimentari e Scienze Eno-
Gastronomiche —

Tecnologie delle conserve alimentari (4
CFU) per il Corso di Studio magistrale in
“Scienze, tecnologie e gestione del sistema
agro-alimentare”.

&



2008/09 Incaricato degli insegnamenti di:

- Processi della tecnologia alimentare (3
CFU) nell’ambito del corso integrato di
“Principi di tecnologie alimentari” del Corso
di Studio triennale in Tecnologie delle
Trasformazioni e Qualitd dei Prodotti Agro-
Alimentari — corso comune per i curriculum
Tecnologie Alimentari e Scienze Eno-
Gastronomiche —

- Tecnologie delle conserve alimentari (4
CFU) per il Corso di Studio magistrale in
“Scienze, tecnologie e gestione del sistema
agro-alimentare”.

2009/10 Incaricato degli insegnamenti di:

- Tecnologie delle conserve alimentari (3
CFU) modulo del Corso Integrato di
“Tecnologie Alimentari” per il Corso di
Studio magistrale in “Scienze e Tecnologie
Alimentari”,

- Tecnologie di conservazione e
trasformazione della carne (3 CFU) modulo
del Corso Integrato di “Industrie di
Trasformazione degli alimenti di origine
animale” del Corso di Studio Magistrale in
“Scienze e Tecnologie delle Produzioni
Animali”,

- Scienze Tecnologiche Preventive (3 cfu) del
Corso di Laurea Magistrale in Scienze della
Prevenzione presso la Facoltd di Medicina e
Chirurgia dell’Universita degli Studi di Bari

2010/11 Incaricato degli insegnamenti di:

- Tecnologie delle conserve alimentari (5
CFU) modulo del Corso Integrato di
“Tecnologie Alimentari I” per il Corso di
Studio magistrale in “Scienze e Tecnologie
Alimentari”

- Tecnologie di conservazione e
trasformazione della carne (3 CFU) modulo
del Corso Integrato di “Industrie di
Trasformazione degli alimenti di origine
animale” del Corso di Studio Magistrale in
“Scienze e Tecnologie delle Produzioni
Animali

2011/12 Incaricato degli insegnamenti di:

- Tecnologie delle conserve alimentari (5
CFU) modulo del Corso Integrato di
“Tecnologie Alimentari I” per il Corso di
Studio magistrale in “Scienze e Tecnologie

Alimentari”
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2012/13

2013/14

2014/2015

2015/2016

2016/2017

ATTIVITA DIDATTICA IN AMBITO
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Incaricato degli insegnamenti di:

- Tecnologie delle conserve alimentari (5
CFU) modulo del Corso Integrato di
“Tecnologie Alimentari I” per il Corso di
Studio magistrale in “Scienze e Tecnologie
Alimentari”

- Esercitazioni di analisi chimiche, fisiche e
sensoriali degli alimenti (3CFU) modulo del
corso integrato di “analisi chimiche, fisiche e
sensoriali degli alimenti”.

Incaricato degli insegnamenti di:

- Tecnologie delle conserve alimentari (5 CFU)
modulo del Corso Integrato di “Tecnologie
Alimentari I” per il Corso di Studio
magistrale in “Scienze e Tecnologie
Alimentari”

- Esercitazioni di analisi chimiche, fisiche e
sensoriali degli alimenti (3CFU) modulo del
corso integrato di “analisi chimiche, fisiche e
sensoriali degli alimenti”.

Incaricato degli insegnamenti di:

- Tecnologie delle conserve alimentari (5 CFU)
modulo del Corso Integrato di “Tecnologie Alimentari
I” per il Corso di Studio magistrale in “Scienze e
Tecnologie Alimentari”

- Esercitazioni di analisi chimiche, fisiche e
sensoriali degli alimenti (3CFU) modulo del corso
integrato di “analisi chimiche, fisiche e sensoriali
degli alimenti”

Incaricato degli insegnamenti di:

- Tecnologie delle conserve alimentari (6 CFU)
modulo del Corso Integrato di “Tecnologie Alimentari
I” per il Corso di Studio magistrale in “Scienze e
Tecnologie Alimentari”

- Esercitazioni di analisi chimiche, fisiche e
sensoriali degli alimenti (3CFU) modulo del corso
integrato di “analisi chimiche, fisiche e sensoriali
degli alimenti”

Incaricato degli insegnamenti di:

- Tecnologie delle conserve alimentari (6 CFU)
modulo del Corso Integrato di “Tecnologie Alimentari
I” per il Corso di Studio magistrale in “Scienze e
Tecnologie Alimentari”

- Esercitazioni di analisi chimiche, fisiche e
sensoriali degli alimenti (3CFU) modulo del corso
integrato di “analisi chimiche, fisiche e sensoriali

degli alimenti”



EXTRA UNIVERSITARIO

2005/06

2005/06

2006/07

2006/07

2006/07

2006/07
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2007/08

2007/2008
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2012/13

Pagina 5 - Curriculum vitae di
[ Summo Carmine ]

Nell’ambito del Corso IFTS “Tecnico specialista della filiera olivicc
con metodo biologico” ha svolto lezioni relative al modulo di “
nozioni di elaiotecnica” per un totale di 30 ore.

Nell’ambito del Master in “Olivicoltura ed Elaiotecnica Manager
della filiera” ha svolto lezioni relative al modulo di “Conservazione
degli oli” per un totale di 8 ore.

Nell’ambito del master di II livello in “Manager della filiera viti-
vinicola nel distretto agroalimentare dell’area Jonico-salentina” gli &
stato affidato I’insegnamento del modulo di “Pratiche enologiche per
vinificazioni speciali” per un totale di 10 ore.

Nell’ambito del master di II livello in “Manager della filiera
olivicola nel distretto agroalimentare dell’area Jonica salentina” gli
¢ stato affidato ’insegnamento del modulo di “Analisi di controllo
della qualita e delle sofisticazioni” per un totale di 10 ore
Nell’ambito Corsi Speciali SISS ex Legge 143 del 4 giugno 2004 —
D.M. n° 85 del 18 novembre 2005 gli & stato conferito I’incarico per
I’insegnamento di “Complementi di scienza dell’alimentazione e
nutrizione” per un totale di 30 ore.

Nell’ambito Corsi Speciali SISS ex Legge 143 del 4 giugno 2004 —
D.M. n° 85 del 18 novembre 2005 gli € stato conferito 1’incarico per
I’insegnamento di “Lezioni ed esercitazioni di didattica della scienza
dell’alimentazione e nutrizione” per un totale di 30 ore.

Nell’ambito del corso IFTS “Tecnico Superiore nella trasformazione
dei prodotti agro-alimentari” gli ¢ stato affidato I’insegnamento del
modulo di Processi trasformativi dei prodotti di origine animale e
definizione delle fasi di trasformazione per un totale di 20 ore e del
modulo di Caratteristiche delle materie prime di origine vegetale per
un totale di 20 ore.

Nell’ambito del “Corso di formazione per operatori del comparto
agroalimentare” promosso dalla Natura ¢ Puglia Societda Consortile
Agroalimentare, gli & stato affidato ’insegnamento del modulo di
Tecniche di controllo della qualita per un totale di 8 ore

Nell’ambito del master in “Valorizzazione e Commercializzazione dei
Prodotti Regionali Pugliesi relativi ai settori produttivi del Sistema
Agro-Alimentare” gli ¢ stato affidato ’insegnamento del modulo di
Valutazione della qualita, frodi e sofisticazioni dell’olio per un totale
di 8 ore

Nell’ambito del master in “Tecnici specialisti nella introduzione e
gestione delle innovazioni tecnologiche nei settori della
trasformazione e distribuzione dei prodotti agro-alimentari pugliesi e
baresi in particolare” gli & stato affidato 1’insegnamento del modulo
di Qualita dei prodotti ortofrutticoli freschi e trasformati: Valore
nutrizionale e tecnologie di trasformazione per un totale di 20 ore

Nell’ambito del corso ITS “Tecnico superiore della
commercializzazione dei prodotti agroindustriali” gli &
stato affidato [’insegnamento del modulo di
Trasformazione e conservazione dei prodotti alimentari

per un totale di 15 ore
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2014

2014

2013

2014

2014

2014

2014

2015

2015

2016

Nell’ambito del master Universitario di II livello
”Manager delle biotecnologie innovative per la
produzione di alimenti” gli ¢ stato conferito 1’incarico
di docenza per I’insegnamento di “Tecnologia delle
conserve animali e vegetali” (23 ore).

Nell’ambito del master Universitario di I livello
”Tecnico Esperto in formulazione di prodotti e gestione
di processi innovativi dell’industria alimentare” gli &
stato conferito I’incarico di docenza per I’insegnamento
di “Conserve animali e vegetali” (26 ore).

Nell’ambito del corso per assaggiatori di oli di oliva
vergini organizzato da “SVINT cooperativa sociale &
integrazione” ha tenuto una lezione dal titolo”
Influenza della tecnologia di lavorazione delle olive
sulle caratteristiche qualitative ed organolettiche e sul
profilo sensoriale degli oli di oliva (2 ore).

Nell’ambito del corso per assaggiatori di oli di oliva
vergini organizzato da “SVINT cooperativa sociale &
integrazione” ha tenuto una lezione dal titolo”
Influenza della tecnologia di lavorazione delle olive
sulle caratteristiche qualitative ed organolettiche e sul
profilo sensoriale degli oli di oliva (2 ore).

Nell’ambito del corso per assaggiatori di oli di oliva
vergini organizzato da “APROLI BARI” ha tenuto una
lezione dal titolo” Miglioramento della qualita dell’olio
di oliva e delle olive da tavola (2 ore).

Nell’ambito del progetto” processi innovativi per la
valorizzazione dell’olio extravergine di oliva nelle
provincie di Bari e Foggia (PIVOLIO)2 gli & stato
affidato I’incarico di docenza dal titolo “Classificazione
merceologica degli oli di oliva” (2 ore).

Nell’ambito del corso di istruzione tecnica superiore
IFTS “Tecnico superiore della Trasformazione dei
prodotti agroindustriali” gli € stato conferito 1’incarico
di docenza per il modulo di “ Tecniche di
trasformazione dei prodotti agroindustriali (20 ore).
Nell’ambito del corso per assaggiatori di oli di oliva
vergini organizzato da “SVINT cooperativa sociale &
integrazione” ha tenuto tre lezioni dal titolo” Influenza
della tecnologia di lavorazione delle olive sulle
caratteristiche qualitative ed organolettiche e sul profilo
sensoriale degli oli di oliva (6 ore complessive).
Nell’ambito dell’attivita didattica curricolare del corso
di dottorato di ricerca in "Scienze del Suolo e degli
Alimenti" XXXII ciclo ¢& stato incaricato del modulo di
“Conserve vegetali ed animali” (10 ore) del CI di
Tecnologie innovative per la produzione degli alimenti
Nell’ambito del corso per assaggiatori di oli di oliva
vergini organizzato da “SVINT cooperativa sociale &
integrazione” ha tenuto quattro lezioni dal titolo”
Influenza della tecnologia di lavorazione delle olive
sulle caratteristiche qualitative ed organolettiche e sul
profilo sensoriale degli oli di oliva (8 ore complessive).



2016

INCARICHI ISTITUZIONALI
2008

2007

2010 — ad oggi

2006

2004

2007-2009

2007

2007-2010

2010- ad oggi
2011

2012

Titolarita e componente di
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Nell’ambito dell’attivita didattica curricolare del corso
di dottorato di ricerca in "Scienze del Suolo e degli
Alimenti" XXXIII ciclo & stato incaricato del modulo di
“Conserve vegetali ed animali” (10 ore) del CI di
Tecnologie innovative per la produzione degli alimenti

Componente della Commissione giudicatrice degli
esami finali dei corsi abilitanti speciali attivati dalla
Scuola di Specializzazione per I’Insegnamento
Secondario della Puglia (SSIS Puglia) per la sede di
Bari- Decreto Direttoriale n. 5296 del 19/03/2008
Componente della commissione d’esame per la
valutazione dei canditati per il corso IFTS “Tecnico
Superiore esperto nella conservazione, trasformazione
e controllo di qualita dei prodotti agro-industriali”.
Componente del Collegio dei Docenti del Corso di
Dottorato in Microbiologia, Tecnologia, Sanita e
Chimica degli Alimenti appartenente alla Scuola di
Dottorato di Ricerca in “Scienze del Suolo e degli
Alimenti (XX VI, XXVII, XVIII ciclo)”.

Componente di commissione esaminatrice per il
conferimento di assegni di ricerca, programma di
ricerca n. 08.10.

Componente del Collegio dei Docenti del Corso di
Dottorato di Ricerca in: “Microbiologia, sanitd e
chimica degli alimenti (XX).

Componente del Collegio dei Docenti del Corso di
Dottorato di Ricerca in: Miglioramento Genetico e
Patologia delle Piante Agrarie e Forestali (XXIII,
XX1V, XXV ciclo).

Componente della commissione per I’esame finale
relativa al Master “Olivicoltura ed Elaiotecnica
Manager della filiera”

Componente della Commissione di Dipartimento
individuazione ditte, in attuazione dell’art. 55 per
I’amministrazione, la finanza e la contabilita.
Componente della Commissione di Facoltad per
“Orientamento, Tutorato ed Accoglienza”

Referee CINECA per la valutazione delle proposte
PRIN 2009

Nell’ambito  del  Progetto  Sperimentale  di
orientamento e formazione per ’iscrizione alla Facolta
di Agraria dell’Universita degli Studi di Bari Aldo
Moro, ¢ stato nominato docente referente per il
laboratorio di “tecnologie Alimentari” (30 ore).
Docente Garante per il corso di Studio magistrale in
“Scienze e Tecnologie Alimentari”

Docente Tutor per il corso di Studio magistrale in
“Scienze e Tecnologie Alimentari”



2012 Responsabile scientifico del progetto di ricerca dal
titolo “Strategie tecnologiche e biotecnologiche per la
realizzazione di prodotti lievitati da forno iposodici
arricchiti in beta-glucani” Finanziato nell’ambito del
programma di Ateneo “Idea Giovani” (durata 2
anni).

2012 Componente di Unitd di Ricerca del progetto
“Valorizzazione delle olive da mensa biologiche di
scarto per la produzione di alimenti innovativi di
pronto consumo (pesto a base di olive bio)” (MIUR,
P.O.N. Ricerca e Competitivita 2007-2013, art. 13 -
Decreto Direttoriale prot. N. 713/Ric. del 29 ottobre
2010).

2004 Componente di Unitd Operativa di progetto di ricerca
di rilevante interesse nazionale COFIN-PRIN 2004 —
Caratterizzazione lipidica ed approccio proteomico
per la definizione della qualita di prodotti tradizionali
di suini autoctoni

2008 Componente di Unita Operativa di progetto di ricerca
di rilevante interesse nazionale COFIN-PRIN 2008 -
Influenza del processo di cottura sull'evoluzione dei
composti di ossidazione di oli vergini di oliva
conservati per tempi differenti

2010 Componente di Unita di Ricerca del progetto “Messa a
punto di schemi tecnologici per la produzione di
mozzarella da latte ovi-caprino” (MIPAAF-OIGA).

2010 Responsabile  scientifico  del  progetto  “Il
miglioramento del valore nutrizionale e sensoriale dei
prodotti a base di cereali” finanziato con fondi di
ateneo

2009 Responsabile scientifico del progetto “Influenza del
confezionamento sottovuoto  sull'evoluzione dei
fenomeni degradativi a carico della frazione lipidica di
insaccati stagionati” finanziato con fondi di ateneo

2008 Responsabile scientifico del progetto “Influenza del
confezionamento sottovuoto sulla evoluzione della
componente volatile in salsicce stagionate” finanziato
con fondi di ateneo.

2011 Componente del Progetto di Ricerca “Valorizzazione
e innovazione delle produzioni lattiero casearie tipiche
pugliesi” (P.S.R. Puglia 2007-2013, Asse I, Misura
124 “Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti,
processi e tecnologie nei settori agricolo e alimentare,
e in quello forestale” — PIF “Latte della murgia e dei
trulli”).

Premi e riconoscimenti 2011 Premio SISTAL 2011 per la produttivita scientifica nel
biennio 2009-2010

Istruzione e formazione

%
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+Date (da-a) 1994 - Diploma di Agrotecnico con votazione 60/60 conseguito presso II'TAS De Gemmis -
Terlizzi

* Date (da—a) 18/07/2000 - Laurea in Scienze Agrarie con Votazione , 110 su 110 e lode conseguito presso la
Facolta di Agraria dell'Universita degli Studi di Bari

* Date (da—-a) 13/04/2004- Titolo di Dottore di Ricerca in “Valorizzazione delle risorse genetiche animali,
allevamenti eco-compatibili e produzioni biologiche” con Decreto Rettorale n. 5045 del
27/04/2004.
MADRELINGUA ITALIANA
ALTRE LINGUE INGLESE

¢ Capacita di lettura BUONO

Capacita di scrittura BUONO
» Capacita di espressione e BUONO

comprensione orale

Dichiaro ai sensi e per gli effetti delle disposizioni contenute negli articoli 46 e 47 del decreto del Presidente
della Repubblica 28 dicembre 2000, n.445 e consapevole delle conseguenze derivanti da dichiarazioni mendaci ai
sensi dell’articolo 76 del predetto D.P.R. n° 445/2000, sotto la propria responsabilita che le informazioni
riportate nel presente Curriculum Vitae sono esatte e veritiere.

Firma 5’7@ /U« % A

Autorizzo il trattamento dei dati personali, ivi compresi quelli sensibili, ai sensi e per gli effetti della legge n.
196 del 30/06/2003 per le finglita-di cui al presente avviso di candidatura.

Firma a(/ﬁ{,

Allegato al presente, Attivita scientifica ed elenco delle Pubblicazioni

ALLEGATO 1
ATTIVITA’ SCIENTIFICA

L’attivita di ricerca condotta con obiettivi multidisciplinari ha interessato diverse filiere del settore
agro-alimentare, con particolare riferimento ai prodotti carnei e derivati, all’olio extra vergine di oliva,
ai prodotti da forno lievitati e non, ai prodotti estrusi per prima colazione, ai prodotti ittici ed al latte.
L’attivita di ricerca & stata svolta anche in collaborazione con Enti di ricerca sia nazionali (I'ISA-CNR di
Avellino; Istituto di genetica vegetale del CNR Bari, Dipartimento di Scienze Biologiche ed Ambientali
dell’universita del Salento, il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Alimentari e Microbiologiche
(DISTAM) dell’Universita degli Studi di Milano, il Dipartimento DiSTAAM dell’Universita degli Studi del
Molise, il Dipartimento di Scienze degli Alimenti dell’Universita di Udine, i Dipartimenti di Protezione
delle Piante e Microbiologia Applicata e Sanita e Benessere degli Animali dell’Universita degli Studi di
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Bari), sia esteri (Department of Horticultural Genetics and Biotechnology, Mediterranean Agronomic
Institute, Chania, Grecia; I’Agricultural University, Interfaculty Department Chemistry Section,
Universita di Tirana, Albania; Faculty of Commodity Science, Poznan University of Economics, Polonia).

Relativamente alle conserve vegetali I'attivita di ricerca a riguardato:

La caratterizzazione analitica e sensoriale di conserve vegetali ready to use in relazione alla
formulazione ingredientistica applicata;

Lo studio dell'impatto dei processi tecnologico selle caratteristiche qualitative di conserve
vegetali ready to use.

Relativamente ai prodotti carnei e derivati I’attivita di ricerca ha riguardato:

la valutazione delle caratteristiche di qualita di salsicce stagionate di produzione industriale in
termini di definizione delle caratteristiche organolettiche, di composizione della frazione
lipidica e di valutazione dell’entita dei fenomeni di degradazione della stessa;

I'influenza del sistema di allevamento dei suini sulle caratteristiche di qualita dei prodotti
insaccati stagionati, ponendo particolare attenzione alla valutazione delle caratteristiche
organolettiche e composizionali, alla composizione in acidi grassi ed ai fenomeni di
degradazione soprattutto a carico della frazione lipidica;

I'accertamento del reale livello della degradazione ossidativa ed idrolitica della frazione lipidica
soprattutto di prodotti di salumeria cotti e stagionati mediante I'impiego dell’analisi HPSEC
della frazione polare;

I'influenza del confezionamento sottovuoto sull’evoluzione delle caratteristiche di qualita dei
prodotti di salumeria durante la conservazione;

lo studio della componete volatile degli insaccati stagionati in funzione del tempo di
conservazione e della composizione dell’atmosfera di confezionamento.

Nell’abito del settore oleario sono state condotte indagini inerenti:

la valutazione della qualita degli oli extra vergini di oliva in funzione del grado di maturazione e
della qualitd delle drupe, del processo tecnologico di estrazione e delle modalita di
conservazione adottate;

I'impiego di differenti approcci analitici per la determinazione della genuinita degli oli extra
vergini di oliva;

la valutazione dell’influenza dello stato di ossidazione dell’olio grezzo sulla qualita del relativo
olio raffinato, utilizzando un impianto di raffinazione su scala di laboratorio preliminarmente
messo a punto;

lo studio dell’azione dei prodotti di idrolisi e di ossidazione dei triacilgliceroli sulla stabilita
ossidativa degli oli;

I’accertamento del reale livello della degradazione ossidativa ed idrolitica degli oli raffinati
mediante "applicazione dell’analisi HPSEC della frazione polare;

lo studio del livello della degradazione ossidativa ed idrolitica degli oli utilizzati quale copertura
nelle conserve ittiche.

Nell’ambito del settore dei cereali e derivati sono state condotte indagine inerenti:

la qualita della frazione lipidica dei biscotti ed influenza del processo tecnologico;

I'Incremento della shelf-life dei prodotti estrusi per prima colazione, mediante I'impiego di
antiossidanti naturali e di sintesi;

I'influenza di differenti soluzioni di packaging sulla shelf-life dei prodotti estrusi per prima
colazione;
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- la possibilita di incrementare il valore nutrizionale e sensoriale dei taralli attraverso I'impiego
dell’olio extra vergine di oliva in alternativa ai grassi vegetali comunemente impiegati;

- leffetto del tipo di olio sull’evoluzione degli indici chimici e sensoriali nel corso della
conservazione dei taralli;

- l'influenza delle condizioni di processo e della tipologia di semola sulla qualita della pasta;

- la caratterizzazione analitica e sensoriale di pani tipici pugliesi ed albanesi.

Nell’abito del settore lattiero-caseario sono stati condotte indagine inerenti:
- la caratterizzazione chimica e sensoriale di yogurt di bufala e di capra sia biologico che

convenzionale;
- la caratterizzazione chimica del latte di asina.

Relativamente ai prodotti ittici sono stati condotti studi inerenti:
- linfluenza dei parametri fisiologici (sesso e taglia) e della stagione di pesca sulla composizione

acidica e sulle caratteristiche ponderali delle sardine;
- linfluenza del sistema di allevamento sulle caratteristiche qualitative del Diplus Puntazzo.

L’attivita di ricerca svolta dal dott. Summo ¢ attestata da n. 83 molte delle quali pubblicate su riviste

internazionali con L.F.

ELENCO DELLE PUBBLICAZIONE DOTT. CARMINE SUMMO

Riviste Internazionali e Nazionali con IF

Summo C, A. Pasqualone, V.M. Paradiso, I. Centomani, G. Centoducati, F. Caponio . Lipid degradation
and sensory characteristics of ripened sausages packed in modified atmosphere at different carbon
dioxide concentrations. JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND AGRICULTURE, ISSN: 0022-5142. In
press.

J.A. Curiel, R. Coda, I. Centomani, Summo C, M. Gobbetti, C. G. Rizzello. (2015). Exploitation of the
nutritional and functional characteristics of traditional Italian legumes: The potential of sourdough
fermentation. . INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD MICROBIOLOGY, vol. 196, p. 51-61, ISSN: 0168-
1605

V.M. Paradiso, M. Giametti, Summo c, A. Pasqualone, F. Minervini, F. Caponio. (2015). Production and
characterization of emulsion filled gels based on inulin and extra virgin olive oil. FOOD
HYDROCOLLOIDS, vol. 45, p. 40-50, ISSN: 0268-005X

Pasqualone A, Bianco A.M., Paradiso V.M., Summo C, Gambacorta, G., Caponio F., Blanco A. (2015).
Production and characterization of functional biscuits obtained from purple wheat. FOOD CHEMISTRY,
vol. 180, p. 64-70, ISSN: 0308-8146, doi: 10.1016/j.foodchem.2015.02.025

K. Wéjcicki, I. Khmelinskii, M. Sikorski, F. Caponio, V.M. Paradiso, Summo c, A. Pasqualone, E. Sikorska
(2015). Spectroscopic techniques and chemometrics in analysis of blends of extra virgin with refined
and mild deodorized olive oils. EUROPEAN JOURNAL OF LIPID SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol. 1, p. 92-
102, ISSN: 1438-7697, doi: 10.1002/ejlt.201300402
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T. Gomes, F. Caponio, V.M. Paradiso, V. Durante, Summo C, A. Pasqualone (2014). Does the increase of
deodorisation temperature improve the oxidative stability of refined olive oils? . EUROPEAN JOURNAL
OF LIPID SCIENCE AND TECHNOLOGY, vol. 116, p. 825-831, ISSN: 1438-7697

F. Caponio, J.I. Monteleone, G. Martellini, Summo C, V.M. Paradiso, T. Gomes. (2014). Effect of talc
addition on the extraction yield and quality of extra virgin olive oils from Coratina cultivar after
production and during storage. JOURNAL OF OLEO SCIENCE, vol. 63, p. 1125-1132, ISSN: 1347-3352

Pasqualone A., Paradiso V.M., Summo C, Caponio F., Gomes T. (2014). Influence of Drying Conditions
on Volatile Compounds of Pasta. FOOD AND BIOPROCESS TECHNOLOGY, vol. 7, p. 719-731, ISSN: 1935-
5130

Summo C, F. Caponio, V.M. Paradiso, M.T. Bilancia, A. Pasqualone, L. Cosmai, T. Gomes (2014).
Oxidation compounds in extra virgin olive oils, fresh or stored, after frying. ITALIAN JOURNAL OF FOOD
SCIENCE, vol. 26, p. 176-182, ISSN: 1120-1770

A. Pasqualone, A.M. Bianco, V.M. Paradiso, Summo C, G. Gambacorta, F. Caponio. (2014). Physico-
chemical, sensory and volatile profiles of biscuits enriched with grape marc extract. . FOOD RESEARCH
INTERNATIONAL, vol. 65, p. 385-393, ISSN: 0963-9969

V.M. Paradiso, F. Caponio, G. Bruno, A. Pasqualone, Summo C, T. Gomes. (2014). The complex role of
monoacylglycerols in the oxidation of vegetable oils: different behaviors of of soybean
monoacylglycerols in differing oils. . JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD CHEMISTRY, vol. 62, p.
10776-10782, ISSN: 0021-8561

Paradiso V.M., Caponio F, Summo C, T. Gomes. (2014). The role of packaging and natural antioxidants
in delaying the sensory decay of breakfast cereals. FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY INTERNATIONAL,
vol. 20, p. 161-170, ISSN: 1082-0132

Caponio F, M. Giarnetti, Summo C, V.M. Paradiso, L. Cosmai, T. Gomes (2013). A comparative study on
oxidative and hydrolytic stability of monovarietal extra virgin olive oil in bakery products. FOOD
RESEARCH INTERNATIONAL, vol. 54, p. 1995-2000, ISSN: 0963-9969, doi:
10.1016/j.foodres.2013.06.022

Caponio F, E. Chiavaro, V.M. Paradiso, M. Paciulli, Summo C, L. Cerretani, T. Gomes (2013). Chemical
and thermal evaluation of olive oil refining. EUROPEAN JOURNAL OF LIPID SCIENCE AND TECHNOLOGY,
vol. 115, p. 1146 -1154, ISSN: 1438-7697, doi: 10.1002/ejlt. 201300091

F. Caponio, V.M. Paradiso, M.T. Bilancia, Summo C, A. Pasqualone, T. Gomes. (2013). Diacylglycerol
isomers in extra virgin olive oil: effect of different storage conditions. .FOOD CHEMISTRY, vol. 140, p.
772-776, ISSN: 0308-8146, doi: 10.1016/j.foodchem.2012.10.120

L. Cosmai, Summo C, F. Caponio, V.M. Paradiso, T. Gomes (2013). Influence of the thermal stabilization
process on the volatile profile of canned tomato-based food. JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol. 78, p.
1865-1870, ISSN: 0022-1147

Caponio F, Giarnetti M. Paradiso V.M, Summo C, Gomes T. (2013). Potential use of extra virgin olive oil
in bakery products rich in fats: A comparative study with refined oils. . INTERNATIONAL JOURNAL OF
FOOD SCIENCE & TECHNOLOGY, vol. 48, p. 82-88, ISSN: 0950-5423, doi: 10.1111/j.1365-
2621.2012.03161.x.
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Summo ¢, F. Caponio, A. Piga, V.M. Paradiso, C. Fedda, R. Nasti. M.T. Bilancia, D. Delcuratolo, T.
Gomes. (2013). Sviluppo di composti di ossidazione in olio extra vergine di oliva durante la frittura:
influenza della cultivar e del processo di estrazione. LA RIVISTA ITALIANA DELLE SOSTANZE GRASSE,
vol. 90, p. 249-254, ISSN: 0035-6808

Chiavaro E., Cerretani L., Paradiso V.M., Summo C, Paciulli M., Gallina Toschi T., Caponio F. (2013).
Thermal and chemical evaluation of naturally auto-oxidised virgin olive oils: A correlation study.
JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND AGRICULTURE, vol. 93, p. 2909 --2916, ISSN: 0022-5142

A. Pasqualone, V. Di Rienzo, A. Blanco, SUMMO C, F. Caponio, C. Montemurro (2012). Characterization
of virgin olive oil from Leucocarpa cultivar by chemical and DNA analysis . FOOD RESEARCH
INTERNATIONAL, vol. 47, p. 188-193, ISSN: 0963-9969

M. Giarnetti, Caponio F., Paradiso V.M., SUMMO C, Gomes T (2012). Effect of the Type of Oil on the
Evolution of Volatile Compounds of Taralli During Storage. JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol. 77, p. 326-
331,

Caponio F., Conte L., SUMMO C, Paradiso V.M., Pedone G., Gomes T. (2012). Evoluzione del la
normativa per la classificazione merceologica degli oli d'oliva. LA RIVISTA ITALIANA DELLE SOSTANZE
GRASSE, vol. 89, p. 29-39, ISSN: 0035-6808

CAPONIO F, PARADISO VM, BILANCIA MT, SUMMO C, PASQUALONE A, GOMES T. (2012). Influenza
della temperatura di deodorazione sulla degradazione ossidativa di olio di oliva raffinato. LA RIVISTA
ITALIANA DELLE SOSTANZE GRASSE, vol. 89, p. 263-268, ISSN: 0035-6808

Gomes T., Caponio F., Durante V., SUMMO C, Paradiso V.M. (2012). The amounts of oxidized and
oligopolymeric triacylglycerols in refined olive oil as a function of crude oil oxidative level.
LEBENSMITTEL-WISSENSCHAFT + TECHNOLOGIE, vol. 45, p. 186-190, ISSN: 0023-6438, doi:
10.1016/j.lwt.2011.07.008

Bilancia M.T, F. Caponio, Summo C, T. Gomes, M. Faccia (2011). Chemical-physical characteristic of
buffalo yoghurt marketed in Italy. MILCHWISSENSCHAFT, vol. 66, p. 178-181, ISSN: 0026-3788

Bilancia M.T, F. Caponio, Summo C, F. Minervini, A. Pasqualone, T. Gomes (2011). Comparison
between organic and conventional goat yoghurts marketed in Italy. MILCHWISSENSCHAFT, vol. 66, p.
65-68, ISSN: 0026-3788

F. Caponio, V.M. Paradiso, G. Bruno, SUMMO C, A. Pasqualone, T. Gomes (2011). Do monoacylglycerol
acta s pro-oxidants in purifield soybean 0il? Evinced of a dose dependent effect. ITALIAN JOURNAL OF
FOOD SCIENCE, vol. 23, p. 239-244, ISSN: 1120-1770

Pasqualone A, A.R. Piergiovanni, F. Caponio, V.M. Paradiso, Summo C, R. Simeone (2011). Evaluation of
the technologic characteristics and bread-making quality of alternative wheat cereals in comparison
with common and durum wheat. FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY INTERNATIONAL, vol. 17, p. 135-
142, ISSN: 1082-0132, doi: DOI: 10.1177/1082013210381547

Caponio F, Summo C, Pasqualone A, Gomes T (2011). Fatty acid composition and degradation level of
the oils used in canned fish as a function of the different types of fish. JOURNAL OF FOOD
COMPOSITION AND ANALYSIS, vol. 24, p. 1117-1122, ISSN: 0889-1575, doi: 10.1016/j.jfca.2011.01.019
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Caponio F, Summo C, M.T. Bilancia, V.M. Paradiso, E. Sikorska, T. Gomes (2011). High performance
size-exclusion chromatography analysis of polar compounds applied to refined, mild deodorized, extra
virgin olive oils and their blends: an approach to their differentiation. LEBENSMITTEL-WISSENSCHAFT +
TECHNOLOGIE, vol. 44, p. 1726-1730, ISSN: 0023-6438, doi: 10.1016/j.Iwt.2011.03.025

Caponio F, M. Giarnetti, Summo C, T. Gomes (2011). Influence of the different oils used in dough
formulation on the lipid fraction of taralli. JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol. 76, p. 549-554, ISSN: 0022-
114

Giarnetti M., Caponio F., Summo C, Gomes T. (2011). POSSIBILITY OF USING EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
IN THE TARALLI-MAKING. LA RIVISTA ITALIANA DELLE SOSTANZE GRASSE, vol. 88, p. 105-110, ISSN:
0035-6808

Gomes T, Delcuratolo D, Paradiso V.M, Summo C, Caponio F (2011). Pro-oxidant activity of oxidised
triacylglycerol in olive oil and comparison with pro-oxidant action of polar triacylglycerol oligopolymer.
LEBENSMITTEL-WISSENSCHAFT + TECHNOLOGIE, vol. 44, p. 1236-1239, ISSN: 0023-6438

Durante V, F. Caponio, Summo C, T. Gomes (2011). Standardizzazione della qualita degli oli di oliva. LA
RIVISTA ITALIANA DELLE SOSTANZE GRASSE, vol. 88, p. 11-15, ISSN: 0035-6808

Summo C, F. Caponio, A. Pasqualone, T. Gomes (2011). Vacuum-packed ripened sausages: evolution of
volatile compounds during storage. JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND AGRICULTURE, vol. 91, p.
950-955, ISSN: 0022-5142

Caponio F, Bilancia M.T, Summo C, Gomes T, Pasqualone A (2010). A survey of in-oil canned tuna
quality by sensory analysis and the determination of the oxidative degradation of the liquid medium.
INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD PROPERTIES, vol. 13, p. 672-681, ISSN: 1094-2912

Paradiso V.M, T. Gomes, R. Nasti, F. Caponio, Summo C (2010). Effects of free fatty acids on the
oxidative processes in purified olive oil. FOOD RESEARCH INTERNATIONAL, vol. 43, p. 1389-1394, ISSN:
0963-9969

Gomes T, Caponio F, Bruno G, Summo C, Paradiso V.M (2010). Effects of monoacylglycerols on the
oxidative stability of olive oil. JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND AGRICULTURE, vol. 90, p. 2228-
2232, ISSN: 0022-5142

Paradiso V.M, Bruno G, Nasti R, Summo C, Caponio F, Gomes T (2010). Effetto Dell'aggiunta Di Acidi
Grassi Liberi Sui Processi Ossidativi In Olio Purificato. Ingredienti Alimentari, Vol. 9, P. 30-32, Issn:
1594-0543

Summo C, Caponio F, Tricarico F, Pasqualone A, Gomes T (2010). Evolution of the volatile compounds
of ripened sausages as a function of both storage time and composition of packaging. MEAT SCIENCE,
vol. 86, p. 839-844, ISSN: 0309-1740

Pasqualone A, Caponio F, Summo C, Paradiso V.M, Bottega G, Pagani M.A (2010). Gluten-free bread-
making trials from cassava (Manihot esculenta Crantz) flour and sensory evaluation of the final
product. INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD PROPERTIES, vol. 13, p. 562-573, ISSN: 1094-2912

Durante V, F. Caponio, Summo C, T. Gomes (2010). Messa a punto di un impianto di raffinazione per ol
alimentari su scala di laboratorio. LA RIVISTA ITALIANA DELLE SOSTANZE GRASSE, vol. 87, p. 236-242,
ISSN: 0035-6808
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Summo C, Caponio F, Paradiso V.M, Pasqualone A, Gomes T (2010). Vacuum-packed ripened sausages:
Evolution of oxidative and hydrolytic degradation of lipid fraction during long-term storage and
influence on the sensory properties. MEAT SCIENCE, vol. 84, p. 147-151, ISSN: 0309-1740

Paradiso V.M, Summo C, Pasqualone A, Caponio F (2009). Evaluation of different natural antioxidants
as affecting volatile lipid oxidation products related to off-flavours in corn flakes. FOOD CHEMISTRY,
vol. 113, p. 543-549, ISSN: 0308-8146

Caponio F, Summo C, Paradiso V.M. Pasqualone A, Gomes T (2009). Evolution of the oxidative and
hydrolytic degradation of biscuits’ fatty fraction during storage. JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD
AND AGRICULTURE, vol. 89, p. 1392-1396, ISSN: 0022-5142

Summo C, Caponio F, Paradiso V.M, Tricarico F, Bilancia M.T, Pasqualone A (2009). Evolution of the
volatile compounds in vacuum-packed ripened sausages during storage. ITALIAN JOURNAL OF FOOD
SCIENCE, vol. special issue, p. 37-40, ISSN: 1120-1770

Pasqualone A, Torti M, Summo C, Paradiso V.M, Caponio F (2009). Ifs Food Version 5 Vs. 4: Application
And Results In The Italian Wheat Processing Industry. Tecnica Molitoria, Vol. 60, P. 129-143, Issn: 0040-
1862

Caponio F, Summo C, Pasqualone A, Gomes T, Paradiso V.M (2009). Influence of processing and
storage time on the lipidic fraction of taralli. JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol. 74, p. 701-706, ISSN:
0022-1147

Paradiso V.M, Summo C, Gomes T, Pasqualone A, Caponio F (2009). Sensory evaluation and statistical
analysis to assess the changes during storage in extruded cereals. ITALIAN JOURNAL OF FOOD SCIENCE,
vol. special issue, p. 33-36, ISSN: 1120-1770

Paradiso V.M, Summo C, Trani A, Caponio F (2008). An effort to improve the shelf-life of breakfast
cereals using natural mixed tocopherols. JOURNAL OF CEREAL SCIENCE, vol. 47, p. 322-330, ISSN: 0733-
5210, doi: 10.1016/j.jcs.2007.04.009

Summo C, Bilancia M.T, Caponio F (2008). Assessment of the oxidative and hydrolytic degradation of
the lipid fraction of mortadella by means of HPSEC analyses of polar compounds. MEAT SCIENCE, vol.
79, p. 722-726, ISSN: 0309-1740

Caponio F, Summo C, Pasqualone A, Bilancia M.T (2008). Effect of kneading and baking on the
degradation of the lipid fraction of biscuits. JOURNAL OF CEREAL SCIENCE, vol. 48, p. 407-412, ISSN:
0733-5210

Caponio F, Summo C, Clodoveo M.L, Pasqualone A (2008). Evaluation of the nutritional quality of the
lipid fraction of gluten-free biscuits. EUROPEAN FOOD RESEARCH AND TECHNOLOGY, vol. 227, p. 135-
139, ISSN: 1438-2377

Caponio F, Paradiso V.M, Di Luccia A, Trani A, Summo C, Pasqualone A, Gomes T (2007). Analysis of
volatile oxidation compounds in breakfast cereals. Effects of the employment of natural antioxidants.
ITALIAN JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol. special issue, p. 231-234, ISSN: 1120-1770

Bilancia Mt, Caponio F, Sikorska E, Pasqualone A, Summo C (2007). Correlation of triacylglycerol
oligopolymers and oxidised triacylglycerol to quality parameters in extra virgin olive oil during storage.
FOOD RESEARCH INTERNATIONAL, vol. 40, p. 855-861, ISSN: 0963-9969
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Bilancia M.T, Caponio F, Sikorska E, Pasqualone A, Gomes T, Summo C (2007). Determination of oil
colour during storage: a tool for a rapid quality assessment. ITALIAN JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol.
special issue, p. 400-403, ISSN: 1120-1770

Pasqualone A, Montemurro C, Summo C, Sabetta W, Caponio F, Blanco A (2007). Effectiveness of
microsatellite DNA markers in checking the identity of Collina di Brindisi PDO extra virgin olive oil.
JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD CHEMISTRY, vol. 55, p. 3857-3862, ISSN: 0021-8561

Pasqualone A, Pellerano D, Summo C, Bilancia M.T, Caponio F (2007). Evaluation of the staling rate of
Altamura PDO bread. ITALIAN JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol. special issue, p. 445-448, ISSN: 1120-
1770

Caponio F, Gomes T, Pasqualone A, Summo C (2007). Use of the high performance size exclusion
chromatography analysis for the measurement of the degree of hydrolytic and oxidative degradation
of the lipid fraction of biscuits. FOOD CHEMISTRY, vol. 102, p. 232-236, ISSN: 0308-8146

Summo C, Caponio F, Paradiso V.M, Pasqualone A (2007). Vacuum-packaging of ripened sausages:
assessment of the sensorial and chemical characteristics and of the lipid fraction degradation. ITALIAN
JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol. special issue, p. 449-452, ISSN: 1120-1770

Pasqualone A, Summo C, Bilancia M.T, Caponio F (2007). Variations of the sensory profile of durum
wheat Altamura PDO bread during staling. JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol. 72, p. 191-196, ISSN:
0022-1147

Caponio F, Summo C, Minervini F, Gobbetti M (2006). Characterization and quality assessment of
ripened sausages in relation to the origin of raw riaterial. EUROPEAN FOOD RESEARCH AND
TECHNOLOGY, vol. 222, p. 376-379, ISSN: 1438-2377

Summo C, Caponio F, Pasqualone A (2006). Effect of vacuum-packaging storage on the quality level of
ripened sausages. MEAT SCIENCE, vol. 74, p. 249-254, |ISSN: 0309-1740, doi:
10.1016/j.meatsci.2006.03.008

Caponio F, Summo C, Delcuratolo D, Pasc ualone A. (2006). Quality of the lipid fraction of Italian
biscuits. JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOC D AND AGRICULTURE, vol. 86, p. 356-361, ISSN: 0022-5142

Summo C, Caponio F, Bilancia M.T (20 . The oxidative and hydrolytic degradation of the lipid fraction
of ripened sausages as influenced ,y the raw material. JOURNAL OF THE SCIENCE OF FOOD AND
AGRICULTURE, vol. 85, p. 1171-11" 6, ISSN: 0022-5142

Pasqualone A, Caponio F, Go',jes T, Montemurro C, Summo C, Simeone R, Bihmidine S, Kalaitzis P
(2005). Use of innovative * nalyticz| methodologies to better assess the quality of virgin olive oil. LA
RIVISTA ITALIANA )EI'.c SOSTANZE GRASSE, vol. 82, p. 173-176, ISSN: 0035-6808

Pasqualone A, Caponio F, Summio C, Arapi V. (2004). Characterisation of traditional Albanian breads
derived from different cereals EUROPEAN FOOD RESEARCH AND TECHNOLOGY, vol. 219, p. 48-51,
ISSN: 1438-2377

Caponio F, Lestingi A, Summo C, Bilancia M.T, Laudario V (2004). Chemical characteristics and lipid
fraction quality of sardines (Sardina pilchardus W.): influence of sex and length. JOURNAL OF APPLIED
ICHTHYOLOGY, vol. 20, p. 530-535, ISSN: 0175-8659
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Gomes T, Caponio F, Bilancia M.T, Summo C, Lamparelli F. (2004). Il livello di ossidazione ed idrolisi
della classe merceologica dell’olio di oliva. Confronto con i piu diffusi oli di semi raffinati. LA RIVISTA
ITALIANA DELLE SOSTANZE GRASSE, vol. 80, p. 161-163, ISSN: 0035-6808

Caponio F, Pasqualone A, Catalano P, Gomes T, Summo C (2004). Influenza della temperatura iniziale
del frangitore sulla qualita degli oli extra vergini di oliva estratti. LA RIVISTA ITALIANA DELLE SOSTANZE
GRASSE, vol. 81, p. 19-22, ISSN: 0035-6808

Caponio F, Gomes T, Summo C (2003). Assessment of the oxidative and hydrolytic degradation of oils
used as liquid medium of in-oil preserved vegetable. JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol. 68, p. 147-151,
ISSN: 0022-1147

Caponio F, Gomes T, Summo C, Pasqualone A (2003). Influence of the tipe of olive-crusher used on the
quality of extra virgin olive olis. EUROPEAN FOOD RESEARCH AND TECHNOLOGY, vol. 105, p. 201-206,
ISSN: 1438-2377

Caponio F, Gomes T, Summo C (2003). Quality assessment of food vegetable oils used as medium in
canned tuna. EUROPEAN FOOD RESEARCH AND TECHNOLOGY, vol. 216, p. 104-108, ISSN: 1438-2377

Caponio F, Gomes T, Summo C (2002). Impiego dell’analisi HPSEC dei composti polari
nell'accertamento del livello di degradazione di oli utilizzati come copertura di conserve a base di
tonno. LA RIVISTA ITALIANA DELLE SOSTANZE GRASSE, vol. 79, p. 286-288, ISSN: 0035-6808

Riviste Internazionali ed Internazionali senza IF

A. Pasqualone, V.M., Paradiso, Summo C, F. Caponio, T. Gomes (in stampa). Studio del profilo dei
composti volatili della pasta per il monitoraggio delle modalita di essiccazione. TECNICA MOLITORIA,
ISSN: 0040-1862.

Summo C, F. Caponio, V.M. Paradiso, F. Tricarico, L. Cosmai, T. Gomes (2014). Impiego dell’atmosfera
modificata per il confezionamento di salsicce stagionate. INDUSTRIE ALIMENTARI, vol. 53, p. 5-11,
ISSN: 0019-901X

Summo C, F. Caponio, V.M. Paradiso, F. Tricarico, L. Cosmai, T. Gomes (2014). Impiego dell’atmosfera
modificata per il confezionamento di salsicce stagionate: influenza sull’evoluzione della componente
volatile. PROGRESS IN NUTRITION, vol. 16, p. 31-38, ISSN: 1129-8723

L. Cosmai, Summo C, F. Caponio, V.M. Paradiso, A. Pasqualone, T. Gomes (2014). Studio dell’influenza
del processo e della conservazione sulla qualita di condimenti pronti a base di vegetali. INGREDIENTI
ALIMENTARI, vol. 13, p. 10-15, ISSN: 1594-0543

V.M. Paradiso, M. Giarnetti, C. Di Mattia, L. Andrich, L. Cosmai, Summo C, F. Caponio. (2014). Test di
ossidazione accelerata in emulsioni. Prove comparative tra promotori dell’ossidazione. INDUSTRIE
ALIMENTARI, vol. 53, p. 5-10, ISSN: 0019-901X

Caponio F., Bruno G., Paradiso V.M., Summo C, Gomes T. (2013). Monoacilgliceroli e loro influenza
sull'evoluzione dei fenomeni ossidativi in oli vegetali purificati . PROGRESS IN NUTRITION, vol. 15, p.
53-57, ISSN: 1129-8723
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L.N. Delvecchio, A.M. Bianco, V.M. Paradiso, Summo C, F. Caponio, A. Pasqualone (2012). Estrazione di
sostanze fenoliche da frazioni di scarto dell'industria molitoria e loro impiego nella formulazione di
impasti. TECNICA MOLITORIA, vol. 63, p. 1238-1244, ISSN: 0040-1862

M. Giarnetti, F. Caponio, Summo C, V.M. Paradiso, A. Pasqualone, T. Gomes. (2012). Il profilo
aromatico dei taralli. TECNICA MOLITORIA, vol. 53, p. 1122-1128, ISSN: 0040-1862

Bruno G, Caponio F, Summo C, Paradiso VM, Gomes T. (2011). Il ruolo dei prodotti di idrolisi dei
triacilgliceroli sull’evoluzione dei fenomeni ossidativi in oli vegetali. PROGRESS IN NUTRITION, vol. 13,
p. 99-103, ISSN: 1129-8723

Summo C, F. Caponio, F. Tricarico, A. Pasqualone, T. Gomes (2011). Le caratteristiche sensoriali degli
insaccati stagionati durante la conservazione sottovuoto. INGREDIENTI ALIMENTARI, vol. 10, p. 15-20,
ISSN: 1594-0543
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2079-052X
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Traceability Of Olive Oil: Rfid And Analytical Dna-Based Methods. In: Proceedings Of The Scientific
Conference.. Bari,, 11 Luglio 2008.

Caponio F, Bilancia M.T, Bellino M.R, Summo C, Paradiso V.M, Di Renzo E, Sorrentino E (2008).
Produzione di CLA in latti fermentati ottenuti mediante I'impiego di diversi microrganismi. In: Quali-
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Evaluation of quality of stored extra-virgin olive oil using front-face fluorescence and chemometrics. In:
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88-900622-7-4
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