CURRICULUM VITAE DEL DOTT. ROBERTO SELVAGGINI

I1 Dott. Roberto Selvaggini
¢ nato: NON PERTINENTE AI FINI DELLA PUBBLICAZIONE SUL WEB
ed attualmente ricopre il ruolo di Ricercatore Confermato per il Settore Scientifico-Disciplinare
AGR/15 “SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI” presso il Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Ambientali — DSA3 dell’Universita degli Studi di Perugia. Si ¢ laureato in Chimica nel
1988 presso I’Ateneo di Perugia discutendo una tesi sperimentale dal titolo “Studio cinetico delle
reazioni di acquazione di complessi trans-cianoacidotetraamminici di cromo(III)”.

Nel 1988 ha sostenuto I’Esame di Stato presso 1’ Ateneo perugino ed ha ottenuto I’abilitazione
all’esercizio della professione di Chimico e dal 1989 ¢ iscritto all’Albo dell’Ordine dei Chimici
Interregionale del Lazio, Umbria, Abruzzo e Molise (ora Ordine Interregionale dei Chimici e dei

Fisici del Lazio, Umbria, Abruzzo ¢ Molise).

Nel periodo ottobre 1988 — febbraio 1990 ha svolto lavoro di ricerca retribuito presso il
“Laboratorio di Chimica Fisica e Modellistica Ambientale” del Dipartimento di Chimica
dell’Universita degli Studi di Perugia occupandosi di “Tecniche analitiche strumentali ed

elaborazione statistica dei dati”.

Ha iniziato la sua carriera accademica come Collaboratore Tecnico (settima qualifica) area
funzionale tecnico-scientifica e socio-sanitaria presso la Facolta di Agraria dello stesso Ateneo (1991-
2002); dal 2002 ricopre il ruolo di Ricercatore Universitario. Ha frequentato in Italia diversi corsi di
perfezionamento scientifico su temi inerenti tecniche analitiche strumentali, trattamento statistico dei

dati ed informatica.

Il Dott. Roberto Selvaggini ha buona conoscenza della lingua inglese, italiano madrelingua.

ATTIVITA SCIENTIFICA

Tematiche della ricerca.

Gli studi, condotti in collaborazione con docenti e ricercatori del Dipartimento di Scienze,
Agrarie, Alimentari ed Ambientali ed altri Dipartimenti dell’Universita degli Studi di Perugia e di
altre Universita e Centri di Ricerca nazionali ed internazionali, sono stati orientati verso i seguenti
principali argomenti di ricerca (riguardanti prevalentemente matrici alimentari quali I’olio vergine di

oliva ed i suoi co-prodotti, il vino e le conserve di pomodoro):



- messa a punto di metodi strumentali di analisi di alcuni componenti minori degli alimenti:
sostanze fenoliche, composti volatili, carotenoidi, clorofille, amminoacidi e di metodologie
sensoriali allo scopo di definire 1 profili chimici e sensoriali di alcuni alimenti e procedere
alla caratterizzazione dei prodotti tipici;

- applicazione di alcuni metodi di analisi statistica multivariata nello studio sia della
caratterizzazione e del miglioramento della qualita di alcuni prodotti alimentari sia di sistemi
innovativi di interesse tecnologico impiegati nell’industria agroalimentare;

- individuazione di “markers” analitici per la definizione della qualita e la rintracciabilita
dell’origine geografica e di quella varietale dei prodotti agroalimentari (oli extra vergini di
oliva, olive da tavola e vino);

- influenza delle variabili ambientali e varietali e degli interventi agronomici e dei parametri
tecnologici e biotecnologici, volti a migliorare il processo di produzione, in relazione agli
aspetti qualitativi (merceologici, salutistici e sensoriali) del prodotto finale nel settore
oleario, enologico e conserviero;

- ottimizzazione del processo di estrazione meccanica dell’olio extra vergine di oliva e dei
processi di trasformazione nei settori enologico, lattiero-caseario e conserviero (pomodoro
da industria), in relazione alla qualita sensoriale e salutistica dei prodotti;

- valorizzazione dei co-prodotti del settore oleario quali le acque di vegetazione, mediante il
recupero da questi reflui dei polifenoli bioattivi per 1'impiego nell'industria alimentare e
cosmetica, e le sanse vergini denocciolate, impiegate nell'alimentazione zootecnica;

- valutazione dell’evoluzione dei compost fenolici e volatili delle olive, degli oli vergini di
oliva e delle uve durante la maturazione, la trasformazione ¢ la conservazione;

- valutazione di alcuni aspetti della “shelf-life” di alcuni prodotti alimentari correlati agli
antiossidanti (olio di oliva) ed alla presenza di attivita enzimatiche ossidoriducenti e
complessi antiossidanti (derivati del pomodoro);

- valutazione di alcuni aspetti salutistici delle sostanze fenoliche presenti negli oli extra vergini

di oliva.

Produzione scientifica correlata all’attivita di ricrca.

I1 Dott. Selvaggini ¢ autore di oltre 150 lavori scientifici pubblicati su riviste con Impact Factor,
capitoli di libri e saggi, contributi in atti di convegni nazionali ed internazionali e collaborazioni
tecniche.

I1 Dott. Roberto Selvaggini ha un h-index di 27 e le sue pubblicazioni (67) hanno ricevuto 3516

citazioni totali da 2237 documenti (Scopus).



L’elenco completo delle pubblicazioni scientifiche viene allegato al presente documento

(Allegato I).



Progetti di ricerca.

Responsabile Scientifico dell’Unita di ricerca dell’Universita degli Studi di Perugia
nell’ambito del Progetto PRIN 2004 “Individuazione di markers ad impatto sensoriale nella
discriminazione genetica e geografica degli oli vergini di oliva DOP e IGP.” (durata 2 anni).
Partecipante al Programma di ricerca come “Team Member” nell’ambito del Progetto
europeo “OLEUM - Programma H2020 dal titolo “Advanced solutions for assuring the
overall authenticity and quality of olive oil.” (durata: 4 anni).

Partecipante al Programma di ricerca nell’ambito del Progetto PRIN 2015 “Individual
differences in the acceptability of healthy foods: focus on phenol and fat content .” (durata:
3 anni).

Responsabile del Fondo Finanziamento Attivita Base di Ricerca 2018.

CARICHE E COMPITI ISTITUZIONALI
Partecipazione al Collegio dei Docenti di Dottorato di Ricerca in “Scienze e Biotecnologie
Agrarie, Alimentari ¢ Ambientali - DOT1323115” dell’Universita degli Studi di Perugia,
A.A.2019/2020 - Ciclo 35.
Membro del Comitato Organizzativo del PhD Workshop Perugia 2015 - XX Workshop on
the Developments in the Italian PhD Research on Food Science, Technology and

Biotechnology, 23rd-25th, September 2015.

TITOLI
Accademico Ordinario dell’Accademia Nazionale dell’Olivo e dell’Olio, Spoleto (PG).
Membro della SISTAL - Societa Italiana di Scienze e Tecnologie Alimentari.

Attivita di referaggio per riviste Scopus/WOS.

ATTIVITA DIDATTICA

Dall’Anno Accademico 1991-92 al 2000-2001 il Dott. Roberto Selvaggini ha svolto attivita

didattica integrativa nei seguenti corsi:

“Analisi dei Prodotti Alimentari” della Facolta di Agraria tenuto dal docente Prof.
GianFrancesco Montedoro a partire dall’Anno Accademico 1991-92 fino al 1995-96, Corso
di Laurea in Scienze Agrarie, successivamente tenuto dal docente Prof. Maurizio Servili
dall’Anno Accademico 1996-97 fino al 1999-2000, Corso di Laurea in S.T.A..

“Controllo e Gestione della Qualita dei Prodotti Alimentari ” della Facolta di Agraria tenuto
dal docente Prof. Maurizio Servili dall’Anno Accademico 2000-01, Corso di Laurea in

S.TA..



“Microbiologia Agraria e Tecnologie Alimentari” della Facolta di Agraria (docente Prof.
GianFrancesco Montedoro), Anno Accademico 2000-01, Corso di Laurea in S.T.A..
“Enologia 1” nel D.U. “Viticoltura ed Enologia” (docente Prof. GianFrancesco Montedoro),

Anno Accademico 2000-01.

Inoltre ha svolto alcune esercitazioni all’interno dei corsi di “Microbiologia Agraria e

Tecnologie Alimentari” tenuto dal Prof. GianFrancesco Montedoro e “Gestione della qualita dei

Prodotti Alimentari” tenuto dal Prof. Maurizio Servili.

Dal momento che ¢ diventato Ricercatore ha tenuto per affidamento i seguenti corsi:

Dall’Anno Accademico 2001-2002 fino all’A.A. 2003-2004 ha svolto lezioni nell’ambito
della disciplina “Chimica degli Alimenti” facente parte del Corso di Laurea triennale in
“Scienze e Tecnologie Agroalimentari” (Nuovo Ordinamento) (6 CFU).

Dall’A.A. 2004-2005 all’A.A. 2009-2010 ha svolto lezioni nell’ambito della disciplina
“Analisi Chimiche, Fisiche e Strumentali dei Prodotti Alimentari” facente parte del Corso di
Laurea triennale in “Scienze e Tecnologie Agroalimentari” (Nuovo Ordinamento) (6 CFU).
Dall’A.A. 2010-2011 all’A.A. 2011-2012 ha svolto lezioni nell’ambito dell’insegnamento
“Chimica degli alimenti con analisi strumentale e sensoriale” facente parte del Corso di
Laurea magistrale “Tecnologie e Biotecnologie degli Alimenti” (6 CFU).

Nell’A.A. 2012-2013 ha svolto lezioni nell’ambito dell’insegnamento ‘“Chimica degli
alimenti con analisi strumentale e sensoriale”, moduli “Analisi strumentale” e “Chimica
degli alimenti con analisi sensoriali”, facente parte del Corso di Laurea magistrale
“Tecnologie e Biotecnologie degli Alimenti” (6 + 6 CFU).

Dall’A.A. 2013-2014 ad oggi svolge lezioni nell’ambito dell’insegnamento “Chimica degli
alimenti con analisi strumentale e sensoriale” facente parte del Corso di Laurea magistrale

“Tecnologie e Biotecnologie degli Alimenti” (6 CFU).

Gli argomenti trattati durante le lezioni riguardano ’analisi statistica univariata, bivariata e

multivariata dei dati, varie metodologie strumentali (cromatografie, campionamento dei composti

volatili dello spazio di testa, spettrometria di massa, metodi spettroscopici, quali spettrofotometria

UV-Vis, fluorescenza e fosforescenza, spettroscopia infrarossa ed assorbimento atomico, altri metodi

ottici, quali colorimetria, rifrattometria, polarimetria, turbidimetria e nefelometria ed infine misure

densimetriche) e chimiche (equilibri acido-base, misura del pH, titolazioni acido-base, reazioni di

ossido-riduzione e titolazioni di ossido-riduzione) e principi di analisi sensoriale.



Partecipa alle Commissioni degli esami di profitto e di Laurea relativi al settore scientifico

disciplinare AGR/15 ed ¢ stato relatore e correlatore di numerose tesi di Laurea triennali e magistrali.

Perugia, 6 febbraio 2020 Dott. Roberto Selvaggini
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