CURRICULUM VITAE ET STUDIORUM DEL PROF. MAURIZIO SERVILI

Maurizio Servili nato a ------ 1= -——--- 1961 ¢ Professore ordinario per il settore scientifico-disciplinare
AGR/15 “SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI” presso il Dipartimento di Scienze Agrarie,
Alimentari e Ambientali dell’Universita di Perugia. Nel 1986 presso la Facolta di Agraria
dell’Universita di Perugia si ¢ laureato cum laude discutendo una tesi sperimentale dal titolo:

“Utilizzazione della calatide di girasole per la produzione di pectinasi e biomassa”.

Ha acquisito esperienze scientifiche di livello nazionale ed internazionale presso I’Istituto di Industrie
Agrarie dell’Universita di Perugia (1986-1990) e nel Food Science Laboratories, Dept. Bioscience
and Biotechnology of Strathclyde University, Glasgow, Scotland (C.N.R. n°. 203. 06. 49, 1994)

I1 Prof. Servili ha iniziato la sua carriera accademica come ricercatore (1990-1998) presso la facolta
di Agraria dell'Universita di Perugia, ha svolto la sua attivita di professore associato per tre anni
presso la Facolta di Agraria dell'Universita del Molise, in Campobasso e successivamente presso la

Facolta di Agraria dell'Universita di Perugia.

1. ATTIVITA SCIENTIFICA
1.1. TEMATICHE DI RICERCA

Sin dall’inizio delle sue attivita di ricerca, svolte in collaborazione con docenti e ricercatori afferenti
al Dipartimento di Scienze, Agrarie, Alimentari ed Ambientali, ad altri Dipartimenti dell’Universita
di Perugia e ad altre Universita e Centri di Ricerca nazionali e internazionali, gli studi condotti sono

stati orientati verso i seguenti argomenti di ricerca principali:

1) Messa a punto di metodi strumentali di analisi dei composti fenolici, volatili e di metodologie
sensoriali allo scopo di definire 1 profili sensoriali di alcuni alimenti e procedere alla caratterizzazione
dei prodotti tipici tramite 1’analisi statistica multivariata e individuazione dei “markers” per la

definizione dell’origine geografica, varietale e della qualita dei prodotti;
2) Studio dell’influenza delle variabili ambientali e varietali sui parametri qualitativi di oli vergini di
oliva e vini;

3) Studio dell’influenza dei parametri tecnologici e biotecnologici nel processo di produzione sugli
aspetti qualitativi del prodotto finale, dal punto di vista merceologico salutistico e sensoriale nel

settore oleario, enologico e conserviero;



4) Ottimizzazione dei processi di trasformazione in relazione alla qualita sensoriale e salutistica dei

prodotti;

5) Studio della componente fenolica e volatile delle olive, degli oli vergini di oliva e delle uve. Ruolo

della suddetta componente nel corso della maturazione, della trasformazione e della conservazione;

6) Rintracciabilita analitica relativa ai prodotti del comparto agroalimentare ed in particolare agli oli

extravergini di oliva, olive da mensa e vino.

7) Valorizzazione dei co-prodotti dell'industria olearia ed enologica che si sviluppa nelle seguenti
aree tematiche: Recupero dei polifenoli bioattivi dai reflui per 1'impiego nell'industria alimentare.

Impiego delle sanse vergini denocciolate nell'alimentazione zootecnica.

8) Valutazione di alcuni aspetti salutistici dei composti fenolici presenti negli oli vergini di oliva.

1.2. ALTRE ATTIVITA CORRELATE ALLA ATTIVITA’ SCIENTIFICA

La produzione scientifica consta di circa 345 contributi scientifici rappresentati da pubblicazioni su
riviste con Impact Factor, capitoli di libri e saggi, contributi in atti di convegni nazionali ed

internazionali.

L’impatto della produzione scientifica pud essere riassunto attraverso gli indicatori estrapolati da

Scopus (su 167 prodotti: H index= 42; Total citation=7672).

L’elenco completo delle pubblicazioni scientifiche viene di seguito allegato (Allegato I).

1.3. PROGETTI DI RICERCA

1.3.1. Elenco dei progetti ammessi a finanziamento, ai quali il sottoscritto ha partecipato in

qualita di responsabile scientifica generale o di unita:

Coordinatore Scientifico del Programma di ricerca. Titolo del Progetto: “Qualita, sicurezza
alimentare e riduzione dell’impatto ambientale dei reflui nella produzione di olive da tavola a

fermentazione naturale”. PRIN 2005 (durata: 2 anni).

Responsabile Scientifico dell'Unita di ricerca. Titolo del Progetto: “Recupero di sostanze fenoliche
bioattive dalle acque di vegetazione dei frantoi oleari mediante tecnologie ecocompatibili” PRIN

2008 (durata: 2 anni).



Coordinatore di Unita Operativa. Titolo del Progetto: “Miglioramento delle proprieta sensoriali e
nutrizionali di prodotti alimentari di origine vegetale relativi alla prima ed alla seconda

trasformazione”. Progetto FISR MIUR (durata: 3 anni).

Responsabile scientifico di Unita Operativa. Titolo del progetto: “Sviluppo di sistemi di produzione
di olio di oliva da agricoltura biologica competitivi, sostenibili, tracciabili, sicuri e di alta qualita —

OLIBIO”. Progetto MIPAF (durata: 3 anni).

Responsabile scientifico di Unita Operativa. Titolo del progetto: "Definizione di marker chimici
relativi alla qualita sensoriale e salutistica degli oli vergini di oliva prodotti da cultivar autoctone
siciliane - SICILIAQUALIOLIO ". Ente Erogante: Universita di Palermo e Regione Sicilia (durata:

3 anni).

Responsabile scientifico di Unita Operativa. Titolo del progetto: “Caratterizzazione delle proprieta
chemopreventive di alcuni componenti fenolici isolati da oli extravergini di oliva provenienti da
cultivar tradizionali siciliane”. Ente erogante: IROO, Istituto Regionale dell'Olivo e dell'Olio. (durata:

3 anni).

Responsabile di Unita di Ricerca. Titolo del progetto: “Ricerca ed innovazione per 1'Olivicoltura
Meridionale (RIOM)”. finanziato dal MIPAAF con risorse CIPE e Coordinato dal CRA Centro di

Ricerca per 1'Olivicoltura e 1'Industria Olearia di Rende (CS) (durata: 3 anni).

Responsabile scientifico di Unita Operativa. Titolo del progetto: “Miglioramento tecnico e
valorizzazione della produzione viticola ed enologica regionale”. Ente erogante: Regione Umbria

(durata: 2 anni).

Responsabile scientifico di Unita Operativa. Titolo del progetto: “Sviluppo di un lay-out innovativo
nel settore della trasformazione dell’olio di oliva extravergine, studio di packaging alternativi e
interazioni sulla shelf-life e qualita merceologica, salutistica e sensoriale del prodotto finale”. Misura

1.2.4 - PSR Umbria (durata: 2 anni).

Responsabile scientifico di Unita Operativa. Titolo del progetto: “Ottimizzazione e standardizzazione
del processo di appassimento delle uve in ambiente controllato per I'ottenimento di Sagrantino passito
e valutazione delle potenzialita enologiche di passiti ottenuti da uve Grechetto G5”. Misura 1.2.4 -

PSR Umbria (durata: 2 anni).

Responsabile scientifico di Unita Operativa. Titolo del progetto: “Valorizzazione della sansa vergine
denocciolata attraverso la messa a punto di un integratore mangimistico da impiegare nella

alimentazione dei ruminanti (ovini e bovini)”. Misura 1.2.4 - PSR Umbria (durata: 2 anni).



Responsabile scientifico di Unita Operativa. Titolo del progetto: “Progetto Olea - Genomica e

miglioramento genetico dell'olivo” Progetto MIPAAF (durata: 3 anni).

Responsabile di Unita di Ricerca. Titolo del progetto: “Advanced solutions for assuring authenticity
and quality of olive oil at global scale” Acronimo: OLEUM, Grant agreement no.: 635690 (durata: 4

anni).

Responsabile di Unita di Ricerca. Titolo del progetto: “Impiego di estratti polifenolici ottenuti da
acqua di vegetazione di oliva (Olea europaea) per il controllo dello sviluppo di Pseudomonas
fluorescens in formaggi freschi a pasta filata”. Ricerca Corrente del Ministero della Salute-Istituto

Sperimentale Zooprofilattico (ISZ) (durata: 2 anni).

Responsabile di Unita di Ricerca. Titolo del progetto: “Valutazione dell’effetto di una dieta integrata
con polifenoli derivanti da reflui dell’industria elaiotecnica sulle caratteristiche igienico-sanitarie,
chimico-fisiche, reologiche ed organolettiche della carne fresca e delle preparazioni di carne: filiera
del pollo da carne. Ricerca Corrente del Ministero della Salute - Istituto Sperimentale Zooprofilattico

(ISZ) (durata: 2 anni).

Responsabile di Unita di Ricerca. Titolo del progetto: “Sviluppo e potenziamento di cluster
tecnologici nazionali”. Linea 1. Nutrizione e salute. ML.U.R. CLUSTER-MIUR “Agrifood”
Nazionale — “CL.A.N.” (durata: 3 anni).

Responsabile di Unita di Ricerca. Titolo del progetto: “Nutrizione, salute e qualita delle vita: sviluppo
di nuove formulazioni e ricettazione dei prodotti tradizionali della dieta Made in Italy, ottimizzate per
1 consumatori over 50”. Programma di ricerca Industria 2015; Nuove Tecnologie per il Made in Italy.

Cantine Foraci (durata: 2 anni).

Responsabile di Unita di Ricerca. Titolo del progetto: “Supporto scientifico e professionale
nell’esecuzione di prove di alimentazione del bestiame con polpa di olive (progetto di filiera

‘Polpoliva’)”. Misura 1.2.4-PSR Marche (durata: 2 anni).

Responsabile scientifico di Unita di Ricerca. Titolo del progetto: “Individual differences in the

acceptability of healthy foods: focus on phenol and fat content” Prin 2015 (durata: 3 anni).

Responsabile di Unita di Ricerca. Titolo del progetto: “Termo condizionamento applicato alla pasta
di oliva— T.A.P.O.” Misura 16.2 “T.A.P.O.” PSR Umbria. Capofila Soc. Agricola Gaudenzi (durata:

2 anni).

Responsabile scientifico per UNIPG. Titolo del progetto: “GO — Gruppo Operativo Nuovi Alimenti”

Misura 16.1.1 del PSR dell’Umbria 2014-2020. Capofila Nuovo Molino di Assisi srl (durata: 2 anni).
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Responsabile scientifico per UNIPG. Titolo del progetto: “INNOVO — Sviluppo di varieta alternative
per affrontare le nuove sfide dell’olivicoltura” Misura 16 — Sottomisura 16.2 — Intervento 16.2.1 del

PSR dell’Umbria 2014-2020. Capofila Farchioni Olii spa (durata: 2 anni).

Responsabile di Unita di Ricerca. Titolo del progetto: “Cooperazione - Suino semi-intensivo umbro
per salumi di qualita”. Misura 16 — Sottomisura 16.2 — Intervento 16.2.1 del PSR dell’Umbria 2014-
2020. Capofila Italia Authentica Srl (durata: 2 anni).

Responsabile scientifico per UNIPG. Titolo del progetto: “OLIVENEWTECH - Innovazione di
processo nella filiera olivicola italiana volta al miglioramento della qualita dell’olio extra vergine di

oliva in relazione ai cambiamenti climatici” MIPAF (durata: 3 anni).

1.3.2. Attivita inerenti la terza missione Contratti di ricerca con le imprese

“Miglioramento della qualita delle olive da tavola”. Committente: Societd Madama Oliva.

Responsabile scientifico della Ricerca Prof. Servili Maurizio (varie convenzioni dal 2001 al 2012).

“Miglioramento delle condizioni di magazzinaggio e di valorizzazione dei residui della produzione
di olio di oliva e delle olive da tavola”. Responsabile scientifico della Ricerca: Prof. Servili M.
Committente: AIPOL, Associazione Italiana Produttori Olivicoli Lombardi. Misura UE 867/°08,
Azione 1B (inizi0:2009; durate: 3 anni).

“Validazione dell’effetto di tutela relativo all’origine ed alla genuinita degli oli insito nei manuali di
qualita e rintracciabilita documentale degli oli di alta qualita prodotti in Italia, a partire da cultivar
tradizionali italiane mediante protocolli operanti su base analitica”. Responsabile scientifico della
Ricerca: Prof. Servili M. Committente: UNAPROL, Consorzio Olivicolo Italiano. Misura UE
867/08, Azione 4D (inizio: 2009; durata: 3 anni).

“Progettazione e realizzazione di sistemi di controllo del rispetto delle norme di autenticita, qualita e
commercializzazione dell'olio di oliva e delle olive da mensa immessi sul mercato”. Responsabile
scientifico della Ricerca: Prof. Servili M. Committente: UNAPROL, Consorzio Olivicolo Italiano.

Misura UE 867/°08, Azione 1B (inizio: 2009; durata: 3 anni).

“Messa a punto di un Disciplinare per le olive da tavola italiane di alta qualita”. Responsabile
scientifico della Ricerca: Prof. Servili M. Committente: UNAPROL, Consorzio Olivicolo Italiano.

Misura UE 867/°08, Azione 1B (inizio: 2009; durata: 3 anni).



PIERALISI. Attivita sperimentale su :1) essicamento su alcune partite di pat¢ di sansa di oliva
arricchita di sfarinati di foraggio provenienti da almeno tre diverse aree produttive nazionali, 2) prove
di alimentazione zootecnica. Responsabile scientifico della Ricerca Prof. Servili Maurizio (2010-

2011).

Cantine Foraci. Nutrizione, salute e qualita della vita: sviluppo di nuove formulazioni e ricettazione
dei prodotti tradizionali della dieta Made in Italy, ottimizzate per i consumatori over 50. Responsabile

scientifico della Ricerca Prof. Servili Maurizio (2010-2011). Committente: Cantine Foraci.

“Miglioramento delle condizioni di magazzinaggio e di valorizzazione dei residui della produzione
di olio di oliva e delle olive da tavola”. Responsabile scientifico della Ricerca: Prof. Servili M.
Committente: AIPOL, Associazione Italiana Produttori Olivicoli Lombardi. Misura UE Reg UE
1220/11 (inizio: 2012; durate: 3 anni).

“Ottimizzazione delle variabili di processo per il miglioramento della qualita degli oli attraverso la
studio della shelf-life del packaging delle relazioni tra le proprieta sensoriali e le caratteristiche
chimiche e valorizzazione dei sottoprodotti”. Responsabile scientifico della Ricerca: Prof. Servili M.
Committente: UNAPROL, Consorzio Olivicolo Italiano. Misura UE Reg UE 1220/11, Azione 1B
(inizio: 20012; durata: 3 anni).

“Progettazione e realizzazione di sistemi di controllo nel rispetto delle norme di autenticita, qualita e
commercializzazione dell’olio di oliva e delle olive da mensa immessi sul mercato” Responsabile
scientifico della Ricerca: Prof. Servili M. (2009-2012). Committente: UNAPROL, Consorzio
Olivicolo Italiano. Misura UE Reg UE 1220/11, Azione 1B (inizio: 20012; durata: 3 anni).

Attivita sperimentale relativa all’evaporazione delle acque di vegetazione: definizione di alcune
variabili di processo e caratterizzazione analitica del concentrato ed evaporato oltre che dell’eventuale
prodotto di strippaggio. Definizione delle variabili di processo relative ad un impianto pilota per
I’estrazione dell’olio vergine d’oliva di nuova concezione. Societa ALFA LAVAL (inizio attivita:

2012 durata: 3 anni).

Attivita sperimentale relativa a: 1) valutazione della modificazione delle caratteristiche chimico-
fisiche degli oli provenienti da diverse origini geografiche e sottoposti a diverse condizioni di
stoccaggio; 2) simulazione delle condizioni di spedizione via container degli stessi oli provenienti da

varie origini geografiche”. Societa Costa d’Oro (Inizio attivita: 2013; durata: 3 anni).

“Tracciabilita dell’olio extravergine di oliva e valorizzazione dei sottoprodotti dell’industria olearia”.

Consorzio DARE Puglia (inizio attivita: 2014; durata: 1 anno).



“Attivita sperimentale relativa a: estrazione, purificazione e caratterizzazione di molecole bioattive
da matrici vegetali provenienti dalla filiera olivicola ed enologica” Societa Farchioni (Inizio attivita:

2015 rinnovata 2016).

“Messa a punto di formulati per 1’utilizzazione industriale di molecole bioattive provenienti da
concentrati fenolici da acqua di vegetazione delle olive” Kialab srl - Insubrias Biopark (Inizio attivita:

2015 durata un anno rinnovata per il 2016).

“Studi sulle caratteristiche qualitative e la shelf-life dell’olio extravergine di oliva confezionato in

contenitori poliaccoppiati” Tetra Pak Italiana S.p.A. (Inizio attivita :2016 durata un anno).

“Pulsed electric field applied to the olive oil mechanical extraction process” ARCAROMA (Inizio

attivita :2016 durata un anno).

“Innovazione di processo nella fase di frangitura delle olive e del condizionamento termico della
pasta, volta al miglioramento della qualita dell’olio extra vergine di oliva” PIERALISI (Inizio attivita:

2018 durata 1 anno).

“New technology applied to the oil paste malaxation to improve oil yield end virgin olive oil quality”

Societa ALFA LAVAL (inizio attivita: 2018 durata un anno).

“Studio sugli oli extravergini di oliva “Laudemio” per la caraterizzazione strumentale e del
miglioramento della qualita relativo alla campagna olearia 2018/2019” Consorzio Laudemio, Srl
Societa per la Valorizzazione dell’Olivicoltura di Pregio Toscana Societa Consortile (inizio attivita:

2018 durata un anno).

1.4. CARICHE E COMPITI ISTITUZIONALI VARI

- Membro del Collegio dei Docenti del Dottorato in Biologia Vegetale e Biotecnologie
Agroambientali, Alimentari e Zootecniche e successivamente in "Scienze e biotecnologie
agrarie, alimentari e ambientali" dell’Universita di Perugia.

- Responsabile della qualita (Certificazione ISO 9001/00) del corso di Tecnologie
Agroalimentari;

- Membro del gruppo di esperti in chimica degli oli del Consiglio Olivicolo Internazionale;

- Membro del comitato scientifico e tecnico dell'Unione nazionale delle associazioni dei
produttori di olive Unaprol;

- Membro del comitato di valutazione scientifica del Ministero delle Politiche Agricole e

Forestali (Mipaaf);



- Membro del comitato scientifico del Progetto speciale della filiera olivicola olearia della
Regione Umbria;

- Esperto CREA;

- Dal 2011-2014 Coordinatore della Sezione di Chimica e Tecnologia dell'Olio d'Oliva
nell'ambito del Master Internazionale in Olivicoltura e Produzione dell'Olio presso
'Universita di Perugia;

- Dal 2011-2016 Coordinatore del corso di laurea di primo livello in Scienze e Tecnologie
Agroalimentari (STAgAI) e del corso di laurea Magistrale in Tecnologie e biotecnologie degli
alimenti (TBA);

- Da 2016 — 2020 Presidente del corso di laurea in Scienze e tecnologie Agroalimentari
(STAgAIl) e del corso di laurea Specialistica in Tecnologie e biotecnologie degli alimenti
(TBA);

- Commissario per il conferimento dell'Abilitazione Scientifica Nazionale per il settore
concorsuale 07/F1 — Scienze e Tecnologie Alimentari (2016);

- Da gennaio 2020 ad oggi Componente interno in rappresentanza dell'Area Agraria,
Veterinaria e Ingegneria del Consiglio di Amministrazione dell’Universita degli Studi di

Perugia.

1.5. TITOLI

1.5.1. Significativi riconoscimenti per I’attivita scientifica, incluse I’affiliazione ad accademie di

riconosciuto prestigio nel settore e la presidenza di societa scientifiche di riconosciuto prestigio:

- membro del collegio di EURO FED LIPID;

- membro del comitato scientifico di OLIVEBIOTEQ Conferences;

- Accademico Corrispondente dell’ Accademia dei Georgofili;

- membro della SISTAL - Societa Italiana di Scienze e Tecnologie Alimentart;

- membro della SOI- Societa Orticola Italiana;

- membro della SISSG- Societa Italiana per lo Studio delle Sostanze Grasse

- membro di Euro Fed Lipid - Federazione europea per la scienza e la tecnologia dei lipidi;

- membro di ETP- la piattaforma tecnologica europea " Food for Life”;

- Accademico Ordinario dell’ Accademia Nazionale dell’Olivo e dell’Olio dove ricopre il ruolo

di vicepresidente.



1.5.2. Partecipazione a gruppi di ricerca, nazionali o internazionali, legati a universita ovvero a

qualificate istituzioni pubbliche o private:

Componente di una Unita Operativa. FLAIR. Programme n. AGRF-CT 90-0029 (SMA) “The role of
the endogenous enzymes on the flavour quality and shelf-life of vegetable and herbs" Coordinatore

unita operativa: Prof. GF. Montedoro (durata: 3 anni).

Componente di una Unita Operativa. C.E.E. Progetto A.LLR. “Improvement of olive oil quality by

technological means”. Coordinatore unita operativa: Prof. GF. Montedoro (durata: 3 anni).

Componente di una Unita Operativa. M.U.R.S.T. (ex 40%) “La compatibilita delle innovazioni di
processo con le caratteristiche qualitative definite dal Disciplinare di Produzione degli oli di oliva

D.O.C. e D.O.P.” Coordinatore: Prof. GF. Montedoro (durata: 2anni).

Componente di una Unita Operativa. C.N.R. (Progetto coordinato, agenzia 2000) “Gli iridoidi
nell'olio vergine di oliva: biodisponibilita ed effetti antiossidanti nella salute e nella prevenzione di

alcune patologie”. Coordinatore: Prof. GF. Montedoro (durata: 1 anni).

Componente gruppo di ricerca. C.N.R. Gruppo coordinato di ricerca sui lipidi alimentari. “Influenza
del sistema colloidale e dell'attivita degli enzimi ossido-riducenti del frutto di oliva sul patrimonio di
alcuni costituenti minori degli oli vergini durante il processo di estrazione”. Coordinatore: Prof. GF.

Montedoro.

Componente di una Unita Operativa. ARUSIA " Miglioramento qualitativo dell'olio di oliva"

Coordinatore: Prof. GF. Montedoro (durata: 3 anni).

Componente di una Unita Operativa. ARUSIA "Selezione Clonale" ed "Aggiornamento della

Piattaforma Ampelografica" Coordinatore: Prof. GF. Montedoro (durata: 1 anni).

Componente di una Unita Operativa. ARUSIA "Progetto Viticolo-Enologico" Coordinatore: Prof.
GF. Montedoro (durata: 1 anni).

Componente di una Unita Operativa. Ente erogante Regione Umbria. “Maturita fenolica: Evoluzione
delle sostanze fenoliche nel corso della maturazione delle uve. Responsabile scientifico della ricerca:

Prof. GF Montedoro (durata: 3 anni).

Componente di una Unita Operativa. Ente erogante: 3A-PTA (Parco Tecnologico Agroalimentare
dell'Umbria). “Zonazione viticola. Responsabile Scientifico della Ricerca: Prof. GF Montedoro.

(durata: 3 anni).



Componente di una Unita Operativa. Ente Erogante: MIUR- MIPAF. MILU.R. VATIPICI.
Valorizzazione di prodotti tipici- definizione di parametri e tecniche a garanzia di origine e qualita.

Responsabile scientifico di Unita Operativa: Prof. GF Montedoro (durata: 3 anni).

Componente di una Unita Operativa. Ente Erogante: MI.U.R. MIUR- PRIN COFIN 2004.
"Rintracciabilita della composizione e dell'origine di oli d'oliva DOP, IGP e 100% Italiani attraverso
metodiche genomiche, proteomiche e metabolomiche". Coordinatore scientifico: Prof. N. Marmiroli

(durata: 3 anni).

Componente di una Unita Operativa. Ente Erogante MILU.R. MIUR- PRIN COFIN
2006."Innovazione tecnologica nell'estrazione meccanica degli oli vergini di oliva in relazione alla
possibile tracciabilita e qualita nutrizionale e sensoriale dell'olio e valorizzazione delle acque di
vegetazione e delle sanse vergini mediante il recupero di molecole bioattive" Responsabile scientifico

di Unita Operativa: Prof. GF. Montedoro (durata: 3 anni).

Componente di una Unita Operativa. Ente erogante: MIPAF. MIPAF - VALOROLIO 2005.
"Estrazione di oli di oliva da paste denocciolate: miglioramento della qualita e delle rese di estrazione
e valorizzazione delle olive". Responsabile scientifico dell'Unita Operativa e Coordinatore Nazionale:

Prof. Montedoro GF (durata: 3 anni).

Componente di una Unita Operativa. Ente erogante: MIPAF. MIPAF RIOM. "Innovazione nelle
tecnologie estrattive degli oli vergini di oliva e nella produzione di olive da tavola volte all'aumento
della qualita e tipicita del prodotto ed alla valorizzazione dei prodotti secondari e dei metodi di

trasformazione". Responsabile scientifico dell'Unita Operativa: Prof. Montedoro GF (durata: 2 anni).

Componente di una Unita Operativa. Ente erogante: MIUR ed Unione Europea. MI.U.R. TREVI
"Sistema per l'estrazione e purificazione di sostanze antiossidanti naturali nell'acqua di vegetazione

delle olive". Responsabile scientifico di Unita Operativa: Prof. Montedoro GF (durata: 3 anni).

1.5.3. Altri titoli che contribuiscano a una migliore definizione del profilo scientifico:

Vincitore del Premio Scientifico Antico Fattore (2006);

Attivita di referaggio per riviste Scopus/WOS;

Inventore di Brevetti depositati:
1) Titolo del Brevetto: "Reactor for increasing the quantity of polyphenols and /or the turbidity

stability of extra-virgin olive oil, system and method using said reactor" Inventors/applicant:
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2)

3)

4)

S)

6)

7)

8)

MASOTTI Leonardo; SERVILI Maurizio; TORRICELLI Gionatan/INSONO S.R.L.; 2014,
Patent Cooperation Treaty Application, WO2014181284

Titolo del Brevetto: "Reactor for increasing the quantity of polyphenols and /or the turbidity
stability of extra-virgin olive oil, system and method using said reactor" Inventors/applicant:
MASOTTI Leonardo; SERVILI Maurizio; TORRICELLI Gionatan/INSONO S.R.L.; 2016,
European Patent Application, EP2994225

Titolo del Brevetto: "Plant and process for producing virgin olive oil" Inventors/applicant(s):
SERVILI Maurizio; FAZIO Domenico; BETTI Matteo, COSTAGLI Giacomo /Alfa Laval
Corporate AB; 2017, European Patent Application, EP3059298

Titolo del Brevetto: " Starter per la deamarizzazione biologica delle olive da mensa"
Inventors/applicant(s): CORSETTI Aldo; SUZZI Giovanna; TOFALO Rosanna; SCHIRONE
Maria; (...); SERVILI Maurizio; ESPOSTO Sonia; TATICCHI Agnese; URBANI Stefania;
VENEZIANI Gianluca/ UNAPROL Consorzio Olivicolo Italiano S.C.A.R.L.; 2017, Attestato
di brevetto per invenzione industriale N. 0001428559

Titolo del Brevetto: "Methods for producing biopolymer matrix composites"
Inventors/applicant: STUFANO Paolo; CAROFIGLIO Vito Emanuele; GOFFREDO
Antonio; SERVILI Maurizio, CENTRONE Domenico/ EGGPLANT S.R.L.; 2017, European
Patent Application, EP3201346

Titolo del Brevetto: "Methods for producing biopolymer matrix composites"
Inventors/applicant: STUFANO Paolo; CAROFIGLIO Vito Emanuele; GOFFREDO
Antonio; SERVILI Maurizio, CENTRONE Domenico/ EGGPLANT S.R.L.; 2017, United
States Patent and Trademark Office Pre-Granted Publication, US20170260390

Titolo del Brevetto: "Determination of the presence of hazelnut oil in olive oils by use of
molecular markers" Inventors/applicant: BALDONI L.; MARIOTTI R.; (...); SERVILI M.;
PERRIE.; SAVINO A./ Institute of Biosciences and Bioresources National Research Council
of Italy; accepted by the competent authority of the National Research Council, waiting for
ID number

Titolo del Brevetto: "A method of DNA extraction from oily matrix" Inventors/applicant:
MARIOTTI R.; CULTRERA N.G.M (...); SERVILI M. / Institute of Biosciences and
Bioresources National Research Council of Italy; accepted by the competent authority of the

National Research Council, waiting for ID number

11



1.6. ATTIVITA DIDATTICA

Dal 1998 ad oggi ha avuto in affidamento insegnamenti della Facolta di Agraria e Master. Di seguito

¢ riportato il dettaglio degli affidamenti:

L’attivita didattica ¢ stata espletata prevalentemente presso ’ateneo dell’Universita del Molise nel
triennio compreso fra gli anni accademici 1998-99 ed il 2000-2001, mentre negli anni successivi ha
prevalentemente svolto la propria attivita didattica presso la facolta di Agraria dell’Universita di

Perugia.

L’attivita didattica nell’arco del triennio (1998-2001) ¢ stata espletata nello svolgimento di corsi

tenuti per titolarita e per affidamento.

a) - [ corsi ottenuti per titolarita presso la Facolta di Agraria dell’Universita del Molise, nell’ambito
del corso di laurea in Scienza e Tecnologia Alimentare, sono stati, a partire dall’anno accademico
1998/99 fino all’anno accademico 2000/01 il corso di Operazioni Unitarie e Tecniche del
Condizionamento (modulo di 50 ore), e di Gestione della Qualita delle Bevande Alcoliche Grassi e

Derivati (modulo di 50 ore).

b) - I corsi tenuti per affidamento sono stati, con riferimento allo stesso periodo accademico il corso
di Gestione della qualita dei Prodotti Lattiero Caseari (modulo di 30 ore), e Gestione della Qualita

dei Prodotti Carnei (modulo di 30 ore) presso La Facolta di Agraria dell’Universita del Molise.

c¢) - Nell’ambito del corso di laurea in Scienze Agrarie della facolta di Agraria di Perugia ha tenuto

come supplenza il corso di Analisi dei Prodotti Alimentari negli anni accademici 1998/99 e 1999/00

d) - Nell’ambito del corso di laurea in Scienze e Tecnologie Agrarie per I’anno accademico 2000/01
ha tenuto come supplenza presso la medesima facolta il corso di Controllo e Gestione della Qualita

dei Prodotti Alimentari.

e) - Scuola di specializzazione in Chimica e Tecnologie Alimentari della Facolta di Farmacia
dell’universita di Perugia ha svolto nel triennio compreso tra il 1998/99 ed il 2000/01 un modulo di

lezioni su” Analisi chimiche fisiche e sensoriali dei prodotti alimentari.

Nel periodo del 2002 al 2008 I’attivita didattica ¢ stata espletata nello svolgimento di corsi tenuti per

titolarita e per affidamento Presso la facolta di Agraria dell’Universita di Perugia.

a) - Corso di laurea in Scienze e Tecnologie Agrarie e stato affidatario del corso in Controllo e

Gestione della qualita dei Prodotti Alimentari (75 ore).
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b) - Corso di laurea di primo livello in tecnologie alimentari: Oli grassi e derivati ¢ stato affidatario

del corso in Controllo e gestione della qualita (50 ore) (accademico 2001/02).

¢) - Corso di laurea di primo livello in Scienze e Tecnologie Agroalimentari (STAgAI) ¢ stato titolare
del corso in Chimica degli alimenti con principi di analisi sensoriale (6 CFU) ed affidatario del corso
in Gestione della Qualita dei Prodotti Agro-alimentari (3 CFU). riguarda il d) - Corso di laurea di
primo livello in Viticoltura ed Enologia gli ¢ stato affidato il corso di Controllo e Gestione della

Qualita (6 CFU).

e) - Corso di laurea Specialistica in Tecnologie e Biotecnologie degli Alimenti ha in affidamento il

corso di Gestione della Qualita nelle Industrie alimentari (6 CFU).

f) - Scuola di specializzazione in Chimica e Tecnologie Alimentari della Facolta di Farmacia
dell’universita di Perugia ha svolto nel quinquennio compreso in esame un modulo di lezioni su”

Analisi chimiche fisiche e sensoriali dei prodotti alimentari.

g) - Master Internazionale in Olivicoltura ed Elaiotecnica anni accademici 2002-2003, 2004-2005 e

2006-2007 ha svolto delle lezioni relative alla chimica e tecnologia degli oli vergini di oliva.

h) - Master di secondo livello in “Olivicoltura e olio di qualita” organizzato dalla Facolta di Agraria
dell’Universita di Pisa anni accademici 2002-2003, 2004-2005 e 2006-07 ha svolto un ciclo di lezione

sulla tecnologia e qualita dell’olio vergine di oliva.

a) - Corso di laurea di primo livello in Scienze e Tecnologie Agroalimentari (STAgAl) Controllo e

gestione della qualita (6 CFU).

b) - Corso di laurea Specialistica in Tecnologie e Biotecnologie degli Alimenti ha in affidamento il
corso di Chimica degli alimenti con analisi strumentale e sensoriale modulo di chimica degli alimenti

con analisi sensoriali (6 CFU).

c) - Master Internazionale in Olivicoltura ed Elaiotecnica anni accademici 2008-2009, 2010-2011 ha

svolto delle lezioni relative alla chimica e tecnologia degli oli vergini di oliva.
Dal 2012 ad oggi:

a) - Corso di laurea di primo livello in Scienze e Tecnologie Agroalimentari (STAgAl) Controllo e

gestione della qualita (6 CFU).

b) - Corso di laurea di primo livello in Scienze e Tecnologie Agroalimentari (STAgAl) Processi delle

tecnologie alimentari II (6 CFU).
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¢) - Corso di laurea di secondo livello in Scienze Zootecniche (SZ) Qualita delle produzioni animali

(6 CFU).

Partecipa alle Commissioni degli esami di profitto di numerosi corsi relativi al settore scientifico
disciplinare AGR/15. E Presidente di Commissioni di Laurea: Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari,
Tecnologie e Biotecnologie degli Alimenti. Infine, ¢ stato relatore e correlatore di numerose tesi di

laurea di I e II livello, di Master e di Dottorato.

Ha buona conoscenza delle lingue inglese e francese, italiano madrelingua, e utilizza correntemente

gli strumenti informatici.

11 sottoscritto autorizza il trattamento dei dati forniti ai sensi della Legge 675/96.

11 sottoscritto ¢ a conoscenza che, ai sensi dell’art. 26 della legge 15/68, le dichiarazioni mendaci, la
falsita negli atti e 1’uso di atti falsi sono puniti ai sensi del codice penale e delle leggi speciali. Inoltre,

il sottoscritto autorizza al trattamento dei dati personali, secondo quanto previsto dalla Legge 196/03.

In allegato I I’elenco delle pubblicazioni scientifiche di Maurizio Servili

Perugia, 27/02/2020 Prof. Maurizio Servili
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Allegato 1
Elenco delle pubblicazioni scientifiche di Maurizio Servili
Pubblicazioni su rivista con Impact Factor.

1 Petruccioli M., Servili M., Montedoro GF., Federici F. 1988. Development of a recycle
procedure for the utilization of vegetation waters in the olive-oil extraction process. Biotechnol. Lett.,

10, 1, 55-60.

2 Federici F., Montedoro G., Servili M., Petruccioli M. 1988. Pectic enzyme production by
Cryptococcus albidus var. albidus on olive vegetation waters enriched with sunflower calathide meal.

Biological Wastes, 25(4), pp. 291-301

3 Federici F., Montedoro G., Servili M., Petruccioli M. 1990. Utilization of sunflower crop
residues for the production of microbial biomass and pectic enzymes. Food Biotechnology,4(1), pp.
360

4 Montedoro GF., Servili M. 1992. I parametri di qualita dell'olio di oliva ed i fattori agronomici

e tecnologici che lo condizionano. La Riv. Ital. Sost. Grasse 69, 563-573.

3 Servili M., Begliomini A.L., Montedoro GF., Petruccioli M., Federici F. 1992. Utilisation of
a yeast pectinase in olive oil extraction and red wine making processes. J. Sci. Food Agric. 58, 253-

260.

4 Montedoro G.F., Servili M., Baldioli M., Miniati E. 1992. Simple and hydrolizable phenolic
compounds in virgin olive oil. 1. Their extraction, and quantitative and semiquantitative evaluation

by HPLC. J. Agric. Food Chem., 40 (9), 1571-1576.

5 Montedoro GF., Servili M., Baldioli M., Miniati E. 1992. Simple and hydrolizable phenolic
compounds in virgin olive oil. 2. Initial characterization of the hydrolyzable fraction. J. Agric. Food

Chem., 40 (9) 1577-1580.

6 Montedoro GF., Servili M., Baldioli M., Selvaggini R., Miniati E., Macchioni A. 1993. Simple
and hydrolyzable compounds in virgin olive oil. 3. Spectroscopic characterizations of the secoiridoid

derivatives. J. Agric. Food Chem., 41 (11), 2228-2234.

7 Montedoro GF., Begliomini A.L., Servili M., Petruccioli M., Federici F. 1995. Pectinase
production from olive vegetation waters and its use in the mechanical olive oil extraction process to

increase oil yield and improve quality. Italy. J. Food Sci., 4, 355-362.
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8 Servili, M., Conner J.M., Piggott, J.R., Withers, S.J., Paterson A. 1995. Sensory
charactetisation of virgin olive oil and realtionship with head space composition. J. Sci. Food Agric.,

67, 61-70.

9 Servili M., Montedoro G.F., Baldioli M., Selvaggini R., Perretti G., Magnarini C., Cossignani
L., Damiani P. 1995. Caratterizzazione di alcuni olii vergini di oliva italiani in relazione al luogo di

origine. La Riv. Ital. Sost. Grasse, 72, 403-414.

10 Begliomini A.L., Montedoro GF., Servili M., Petruccioli M., Federici F. 1995.
Oxidoreductases from tomato fruit: inhibitory effect of fungal glucose oxidase. J. Food Biochem., 19,

161-173.

11 Baldioli M., Servili M., Perretti G., Montedoro GF. 1996. Antioxidant activity of tocopherols
and phenolic compounds of virgin olive oil. J. Am. Oil Chem. Soc., 73 (11), 1589-1593.

12 Servili M., Baldioli M., Miniati E., Montedoro GF. 1996. Antioxidant activity of new phenolic
compounds extracted from virgin olive oil and their interaction with a-tocopherol and f carotene. La

Riv. Ital. Sost. Grasse, 73 (2), 55-59.

13 Alberti-Fidanza A., Fruttini D., Servili M. 1998. Gustatory and food habit changes during the

menstrual cycle. International Journal for Vitamin and Nutrition Research 68(2), pp. 149-153

14 Servili M., Selvaggini R., Begliomini A.L., Montedoro G.F. 1998. Effect of thermal treatment
in the headspace volatile compounds of tomato juice, Developments in Food Science, 40(C), pp. 315-

330

15 Servili M., Baldioli M., Selvaggini R., Macchioni A., Montedoro GF. 1999. Phenolic
compounds of olive fruit: one- and two-dimensional Nuclear Magnetic Resonance characterization
of nilizhenide and its distribution in the constitutive parts of fruit. J. Agric. Food Chem., 47 (1), 12-
18.

16 Servili M., Baldioli M., Selvaggini R., Miniati E., Macchioni A., Montedoro GF. 1999. High-
Performance Liquid Chromatography evaluation of phenols in olive fruit, virgin olive oil, vegetation

waters, and pomace and 1D- and 2D-Nuclear Magnetic Resonance characterization. J. Am. Oil Chem.

Soc., 7 (76) 873-882.

17 Servili M., De Stefano G., Piacquadio P., Di Giovacchino L., Sciancalepore V. 1999Effect of
extraction systems on the phenolic composition of virgin olive oils. Eur. J. Lipid Sci. Technol., 101,

328-332.
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18 Buonaurio R., Servili M. 1999.Involvement of lipoxygenase, lipoxygenase pathway volatiles
and lipid peroxidation during the hypersensitive reaction of pepper leaves to Xanthomonas campestris

p.v. vesicatoria. Physiol. Mol. Plant P., 54, 155-169.

19 Servili M., Selvaggini R., Taticchi A., Begliomini A.L., Montedoro GF. 2000. Relationships
between the volatile compounds evaluated by Solid Phase Microextraction and the thermal treatment

of tomato juice: optimization of the blanching parameters. Food Chem., 71, 407-415.

20 Servili M., De Stefano G., Piacquadio P., Sciancalepore V. 2000. A novel method for
removing phenols from grape must. Am. J. Enol. Viticult., 4, 51, 357-361.

21 Bacchiocca M., Aluigi G, Servili M., Begliomini A. L., Ninfali P. 2001. Convalida del metodo
ORAC nella previsione della stabilita dell'olio extra-vergine di oliva. La Riv. Ital. Sost. Grasse, Marzo

2001, LXXVIIL, 151-155.

22 Vierhuis E., Servili M., Baldioli M., Schols H.A., Voragen A.G.J., Montedoro GF. 2001.
Effect of enzyme treatment during the mechanical extraction of olive oil on phenolic compounds and

polysaccharides. J. Agric. Food Chem., 3, 49, 1218-1223.

23 Servili M., Selvaggini R., Baldioli M., Begliomini A. L., Taticchi A., Esposto S., Montedoro
GF. 2002. Effect of the time of exposure to the air contact of olive pastes during mechanical extraction
process on the volatile and phenolic compounds of virgin olive oil. Innovation in virgin olive oil

processing. La Riv. Ital. Sost. Grasse, 79, 439-441.

24 De Angelis M., Mariotti L., Rossi J., Servili M., Fox P., Rollan G., Gobbetti M. 2002. Arginine
catabolism by sourdough lactic acid bacteria: purification and characterization of the arginine

deiminase (ADI) Pathway enzymes from Lactobacillus sanfranciscensis CB1. App. Environ.

Microb.,12, 68, 6193-6201.

25 Ninfali P., Bacchiocca L, Biagiotti E, Servili M., Montedoro GF. 2002. Validation of the
Oxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC) parameter as a new index of quality and stability of
virgin olive oil. J. Am. Oil Chem. Soc., 10, 79, 977-982.

26 Fabiani R., De Bartolomeo A., Rosignoli P., Servili M., Montedoro GF., Morozzi G. 2002.
Cancer chemoprevention by hydroxytyrosol isolated from virgin olive oil through G1 cell cycle arrest

and apoptosis. Eur. J. Cancer Prev., 11, 351-358

27 Servili M., Piacquadio P., De Stefano G., Taticchi A., Sciancalepore V. 2002. Influence of a
new crushing technique on the composition of the volatile compounds and related sensory quality of

virgin olive oil. Eur. J. Lipid Sci. Technol., 104, 483-489.
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28 Servili M., Montedoro GF. 2002. Contribution of phenolic compounds to virgin olive oil

quality Eur. J. Lipid Sci. Technol., 104, 602-613.

29 Bacchiocca M., Pierini M., Servili M., Taticchi A., Esposto S., Ninfali P. 2003. Capacita
antiossidante degli oli extra vergini di oliva determinata col metodo ORAC: interferenze della matrice
lipidica. (Antioxidant capacity of extra virgin olive oils measured with the ORAC method:

interference by the lipid moiety), La Riv. Ital. Sost. Grasse, 4, 80, 219-224.

30 Servili M., Selvaggini R., Taticchi A., Esposto S., Montedoro GF. 2003. Volatile compounds
and phenolic composition of virgin olive oil: optimization of temperature and time of exposure of

olive pastes to air contact during the mechanical extraction process. J. Agric. Food Chem., 27, 51,

7980-7988.

31 Servili M., Selvaggini R., Taticchi A., Esposto S., Montedoro GF. 2003. Air exposure time of
olive pastes during the extraction process and phenolic and volatile composition of virgin olive oil.,

J. Am. Oil Chem. Soc., 7, 80, 685-695.

32 Angerosa F., Servili M., Selvaggini R., Taticchi A., Esposto S., Montedoro, GF. 2004.
Volatile compounds in virgin olive oil: occurrence and their relationship with the quality. J.

Chromatogr. A, 1054, 17-31.

33 Servili M., Selvaggini R., Esposto S., Taticchi A., Montedoro GF., Morozzi G. 2004. Health
and sensory properties of virgin olive oil hydrophilic phenols: agronomic and technological aspects

of production that affect their occurrence in the oil. J. Chromatogr. A, 1054, 113-127.

34 Palmerini C., A.Carlini E., Saccardi C., Servili M., Montedoro GF., Arienti G. 2005. Activity

of olive oil phenols on lymphomonocyte cytosolic calcium. J. Nutr. Biochem., 16, 109-113.

35 Palmerini C.A., Carlini E., Saccardi C., Servili M., Montedoro GF., Arienti G. 2005.
Antagonism between olive oil phenolics and nitric oxide on lymphomonocyte cytosolic calcium. Mol.

Cell. Biochem., 280, 181-184.

36 Gill C.LLR., Boyd A., Mc Dermott E., Mc Cann M., Servili M., Selvaggini R., Taticchi A.,
Esposto S., Montedoro GF., McGlynn H., Rowland I. 2005. The pontential anti-cancer effects of olive

oil phenols in vitro. Int. J. Cancer. 1, 117, 1-7.

37 Fabiani R., De Bartolomeo A., Rosignoli P., Servili M., Selvaggini R., Montedoro GF., Di
Saverio C., Morozzi G. 2006. Virgin olive oil phenols inhibit proliferation of human promyelocytic

leukemia cells (HL60) by inducing apoptosis and differentiation, J. Nutr., 136, 1-6.
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38 Selvaggini R., Servili M., Urbani S., Esposto S., Taticchi A., Montedoro GF. 2006. Evaluation
of phenolic compounds in virgin olive oil by direct injection in high-performance liquid

chromatography with fluorimetric detection. J. Agric. Food Chem., 54, 2832-2838.

39 Servili M., Settanni L., Veneziani G., Esposto S., Massitti O., Taticchi A., Urbani S.,
Montedoro GF., Corsetti A. 2006. The use of Lactobacillus pentosus 1MO to shorten the debittering
process time of black table olives (Itrana and Leccino cv.): a pilot-scale application. J. Agric. Food

Chem., 3869-3875.

40 Papathanasiou 1., Selvagini R., Servili M., Vaughan-Martini A., Roussis 1.G. 2006.
Winemaking ability of wild yeast strains and comparative volatile profiles of wines fermented at 12°

or 20°C. Food Science and Technology Research 12(3), pp. 194-198

41 Esposto S., Servili M., Selvaggini R., (...), Urbani S., Montedoro G. 2006. Discrimination of
virgin olive oil defects-comparison of two evaluation methods: HS-SPME GC-MS and electronic

noseDevelopments in Food Science,43(C), pp. 315-318

42 Zampa A., Silvi S., Servili M., (...), Orpianesi C., Cresci A. 2006. In vitro modulatory effects

of colonic microflora by olive oil iridoids
Microbial Ecology in Health and Disease, 18(3-4), pp. 147-153

43 Servili M., Esposto S., Lodolini E., Selvaggini R., Taticchi A., Urbani S., Montedoro GF.,
Serravalle M., Gucci R. 2007. Irrigation effects on quality, phenolic composition, and selected

volatiles of virgin olive oils Cv. Leccino. J. Agric. Food Chem., 55, 6609-6618.

44 Servili M., Taticchi A., Esposto S., Urbani S., Selvaggini R., Montedoro GF. 2007. Effect of
olive stoning on the volatile and phenolic composition of virgin olive oil. J. Agric. Food Chem., 55,

7028-7035.

45 Hashim Y.Z.H-Y, Rowland L.R, Mcglynn H, Servili M., Selvaggini R, Taticchi A, Esposto S.,
Montedoro Gf, Kaisalo L, Whl K, Gill C.I.LR. 2007. Inhibitory effects of olive oil phenolics on

invasion in human colon adenocarcinoma cells in vitro. Int. J. Cancer., 122, 495-500.

46 Ninfali P., Bacchiocca M., Biagiotti E., Esposto S., Servili M., Rodolfi R., Montedoro GF.
2008. A 3-year study on quality, nutritional and organoleptic evaluation of organic and conventional

extra-virgin olive oils. J. Am. Oil Chem. Soc., 85: 151-158.
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47 Servili M., Minnocci A., Veneziani G., Taticchi A., Urbani S., Esposto S., Sebastiani L.,
Valmorri S., Corsetti A. 2008. Compositional and tissue modifications induced by natural

fermentation process in table olives. J. Agric. Food Chem., 56(15), 6389-6396.

48 Fabiani R., Rosignoli P, De Bartolomeo A., Fuccelli R., Servili M., Montedoro GF., Morozzi
G. 2008. Oxidative DNA damage prevention by olive oil and olive mill waste water phenolic

compounds. J. Nutr., 138(8), 1411-1416.

49 Femia A. P., Dolara P., Servili M., Esposto S., Taticchi A., Urbani S., Giannini A., Salvadori
M., Caderni G. 2008. No effects of olive oils with different phenolic content compared to corn oil on

1,2-dimethylhydrazine-induced colon carcinogenesis in rats. Eur. J. Nutr., 47(6), 329-334.

50 Obied Hassan K., Prenzler P. D., Ryan D., Servili M., Taticchi A., Esposto S., Robards K.
2008. Biosynthesis and biotransformations of phenol-conjugated oleosidic secoiridoids from Olea

europaea L. Nat. Prod. Rep., 25, 1167-1179.

51 Servili M., Taticchi A., Esposto S., Urbani S., Selvaggini R., Montedoro GF. 2008. Influence
of the decrease in oxygen during malaxation of olive paste on the composition of volatiles and

phenolic compounds in virgin olive oil”. J. Agric. Food Chem., 56 (21), 10048—10055.

52 Esposto S., Montedoro GF., Selvaggini R., Ricco 1., Taticchi A., Urbani S., Servili M. 2009.
Monitoring of virgin olive oil volatile compounds evolution during olive malaxation by an array of

metal oxide sensors. Food Chem., 113, 345-350.

53 Dabbou, S., Issaoui, M., Servili, M., (..., Montedoro, G.F., Hammami, M. 2009.
Characterisation of virgin olive oils from European olive cultivars introduced in Tunisia.

European Journal of Lipid Science and Technology, 111(4), pp. 392-401

54 Servili, M., Esposto, S., Fabiani, R., (...), Selvaggini, R., Montedoro, G.F. 2009. Phenolic
compounds in olive oil: Antioxidant, health and organoleptic activities according to their chemical

structure. Inflammopharmacology 17(2), pp. 76-84

55 Dabbou, S., Issaoui, M., Esposto, S., (...), Servili, M., Montedoro, G.F., Hammamia, M. 2009.
Cultivar and growing area effects on minor compounds of olive oil from autochthonous and European

introduced cultivars in Tunisia. Journal of the Science of Food and Agriculture 89(8), pp. 1314-1325

56 Alagna, F., D'Agostino, N., Torchia, L., Servili, M., (...), Baldoni, L., Perrotta, G. 2009.
Comparative 454 pyrosequencing of transcripts from two olive genotypes during fruit development.

BMC Genomics 10,1471, pp. 399
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57 Dabbou, S., Sifi, S., Rjiba, 1., Servili, M., (...), Montedoro, G.F., Hammami, M. 2010. Effect
of pedoclimatic conditions on the chemical composition of the Sigoise olive cultivar. Chemistry and

Biodiversity 7(4), pp. 898-908

58 Jacomelli, M., Pitozzi, V., Zaid, M., (...), Dolara, P., Giovannelli, L. 2010. Dietary extra-
virgin olive oil rich in phenolic antioxidants and the aging process: long-term effects in the rat. Journal

of Nutritional Biochemistry 21(4), pp. 290-296

59 Dabbou, S., Chehab, H., Faten, B., (...), Servili, M., Montedoro, G.F., Hammami, M. 2010.
Effect of three irrigation regimes on Arbequina olive oil produced under Tunisian growing conditions.

Agricultural Water Management 97(5), pp. 763-768

60 Medina, E., Gori, C., Servili, M., (...), Romero, C., Brenes, M. 2010. Main variables affecting
the lactic acid fermentation of table olives. International Journal of Food Science and Technology

45(6), pp. 1291-1296

61 Pitozzi, V., Jacomelli, M., Zaid, M., (...), Servili, M., Dolara, P., Giovannelli, L. 2010. Effects
of dietary extra-virgin olive oil on behaviour and brain biochemical parameters in ageing rats. British

Journal of Nutrition 103(11), pp. 1674-1683

62 Dabbou, S., Dabbou, S., Selvaggini, R., (...), Servili, M., Hammami, M. 2011. Comparison of
the chemical composition and the organoleptic profile of virgin olive oil from two wild and two

cultivated Tunisian olea europaea. Chemistry and Biodiversity 8(1), pp. 189-202

63 Servili, M., Esposto, S., Veneziani, G., (...), Sordini, B., Montedoro, G. 2011. Improvement
of bioactive phenol content in virgin olive oil with an olive-vegetation water concentrate produced

by membrane treatment. Food Chemistry 124(4), pp. 1308-1315

64 Servili M., Esposto S., Taticchi A., (...), Di Maio 1., Veneziani, G. 2011. Innovation in
extraction technology for improved virgin olive oil quality and by-product valorisation. Acta

Horticulturae, 88, pp. 303-316

65 Dabbou, S., Dabbou, S., Chehab, H., (...), Servili, M., Hammami, M. 2011. Chemical
composition of virgin olive oils from Koroneiki cultivar grown in Tunisia with regard to fruit ripening

and irrigation regimes. International Journal of Food Science and Technology 46(3), pp. 577-585

66 Di Maio, 1., Esposto, S., Taticchi, A., (...), Urbani, S., Servili, M. 2011. HPLC-ESI-MS
investigation of tyrosol and hydroxytyrosol oxidation products in virgin olive oil. Food Chemistry
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