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ALLEGATO 4)

FEDERICO FERIOLI

Gennaio 2023 — Presente
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari (DISTAL)
Collaboratore autonomo non occasionale neilambito dei progetti "ECOI
MONTI" e “INTAQT" progetio (INnovative Tools for Assessment and
Authentication of chicken meat, beef and dairy products’ Qualities -
INTAQT) CUP (J35F21001400006)" e “SUSTAINOLIVE”.

Estrazione e quantificazione dell'olio di semi di specie erbacee a
destinazione industriale e successiva applicazione di tecniche analitiche
cromatografiche (gascromatografia e HPLC) per la caratterizzazione del
profito degli acidi grassi e del contenuto di composti lipidici bioattivi
(tocoferoli) dell'clio estratio dai semi.

Applicazione di tecniche analitiche avanzate (spettroscopia UV/VIS,
gascromatografia, HPLC) per lidentificazione e quantificazione di
composti bioattivi (carotenoidi, polifenoli, tocoferoli) e volatili in oli di oliva
e altri oli vegetali.

Giugno 2022 - Dicembre 2022
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari (DISTAL)
Collaboratore autonomo non occasionale nellambito dei progetti
“ECOI_RIC_TER_MONTI" e “ECOI_RIC_TER_GALLINA_TOSCHI" ~
Settore scientifico disciplinare: AGR/02 Agronomia e coltivazioni
erbacee, AGR/15 Scienze e tecnologie alimentari

Estrazione e quantificazione dell'olio di semi di specie erbacee a
destinazione industriale e successiva applicazicne di tecniche analitiche
cromatografiche (gascromatografia e HPLC) per la caratterizzazione del

{tocofercli} delf'olio estratto dai semi.
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+ Tipo di azienda o settore
* Tipo di impiego

« Principali mansioni e
responsabilita

+ Date

+» Nome e indirizzo del
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« Principali mansioni e
responsabilita

* Date

« Nome e indirizzo del
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Applicazione di tecniche analitiche avanzate (spetiroscopia UVIVIS,
gascromatografia, HPLC) per lidentificazione e quantificazione di
composti bioattivi € volatili in oli di oliva e altri oli vegetali.

Giugno 2021 — Giugno 2022
Universita di Bologna ~ Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Scienze e Tecnolagie Agro-Alimentari (DISTAL)
Collaboratore autonomo non occasionale nel’ambito del progetto
“ECOIMONTY" - Settore scientifico disciplinare: AGR/02 Agronomia e
coltivazioni erbacee

Estrazione e quantificazione dellolio di semi di piante oleaginose
{camelina, cartamo, crambe girasocle) ad uso alimentare ed industriale.
Applicazione di tecniche analitiche cromategrafiche (gascromatografia e
HPLC) per la caratterizzazione del profilo degli acidi grassi e del

Giugno 2018 — Giugno 2021
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 ~ 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari (DISTAL)
Ricercatore a tempo determinato tipo a) {junior} — Settore scientifico
disciplinare; AGR/02 Agronomia e coltivazioni erbacee

Sviluppo e applicazione di tecniche analitiche cromatografiche (HPLC,
GC, TLC) e spetiroscopiche per la deferminazione di composti aromatici
e bioattivi in specie vegetali ad uso alimentare e industriale.

Studio delle relazioni tra contenuto di composti bicattivi e caratteristiche
sensoriali degli alimenti.

Applicazione di tecniche analitiche alla valutazione degli effetii di fattori
genetici e colturali sulla qualita di specie vegetali.

Maggio 2017 — Maggio 2018
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari (DISTAL)
Assegnista di ricerca
Determinazione mediante tecniche analitiche cromatografiche (HPLC,

GC, TLC) e spettroscopiche di composti aromatici e bioattivi in specie
orticole ad uso alimentare.

Valutazione del contenuto di composti aromatici e bioattivi in varieta
diverse della stessa specie vegetale.

Studio dell'effefto del tipo di cottura e del trattamento tecnoclogico sulia
ritenzione dei composti bioattivi in matrici alimentari vegetali.

Maggio 2016 — Maggio 2017
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari (DISTAL)
Assegnista di ricerca

Determinazione mediante tecniche analitiche cromatografiche (HPLC,
GC, TLC) e spettroscopiche di composti aromatici e bioattivi in specie
orticole ad uso alimentare.

Valutazione del contenuto di composti aromatici e bioattivi in varieta
diverse della stessa specie vegetale.

Studio dell'effetto del tipo di cottura e del trattamento tecnologico sulla
ritenzione dei composti bioattivi in matrici alimentari vegetali.
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Maggio 2015 — Maggio 2016
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari (DISTAL)
Assegnisia di ricerca

Determinazione mediante tecniche analitiche cromatografiche (HPLC,
GC, TLC) e spettroscopiche di composti aromatici e bioattivi in specie
orticole ad uso alimentare.

Valutazione del contenuto di composti aromatici e bioattivi in varieta
diverse della stessa specie vegetale.

Studio dell'effetio del tipo di cottura e del trattamento tecnologico sulla
ritenzione dei composti bioattivi in matrici alimentari vegetali.

Maggio 2014 ~ Maggio 2015
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari (DISTAL)
Assegnista diricerca

Determinazione mediante tecniche analitiche cromatografiche (HPLC,
GC, TLC) e spetiroscopiche di composti aromatici e bioattivi in specie
orticole ad uso alimentare.

Valutazione de! contenuto di composti aromatici e bioattivi in varieta
diverse della stessa specie vegetale.

Studio dell'effetto del tipo di cottura e del traftamento tecnologico sulla
ritenzione dei composti bicattivi in matrici alimentari vegetali.

Maggic 2013 — Maggio 2014
Universita di Bologna ~ Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari (DISTAL)
Assegnista di ricerca

Determinazione mediante tecniche analitiche cromatografiche (HPLC,
GC, TLC) e spettroscopiche di composti aromatici e bioattivi in specie
orticole ad uso alimentare.

Valutazione del contenuto di composti aromatici e bioattivi in varieta
diverse della stessa specie vegetale.

Studio dell'effetto del tipo di cottura e del trattamento tecnologico sulla
ritenzione dei composti bioattivi in matrici alimentari vegetali.

Maggio 2012 — Maggio 2013
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BQ)

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari (DISTAL)
Assegnista di ricerca
Determinazione mediante tecniche analitiche cromatografiche (HPLC,

GC, TLC) e spettroscopiche di composti aromatici e bioattivi in specie
orticole ad uso alimentare.

Valutazione del contenuto di composti aromatici e bioattivi in varieta
diverse della stessa specie vegetale.

Studio del'effetto del tipo di cottura e def trattamento tecnologico sulla
ritenzione dei composti bioattivi in matrici alimentari vegetali.

Maggic 2011 — Maggio 2012
Universita di Bologna - Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Polo Scientifico Didattico di Forli-Cesena



* Tipo di impiego
« Principali mansioni e
responsabilita

* Date

* Nome e indirizzo del
datore di lavoro

» Tipo di azienda o settore
* Tipo di impiego

* Principali mansicni e
responsabilita

+ Date

* Nome e indirizzo del
datore di lavoro

* Tipeo di azienda o setiore
* Tipo di impiego

* Principali mansioni e
responsabilita

+ Date

+ Nome e indirizzo del
dateore di lavoro

* Tipo di azienda o settore
* Tipo di impiego

« Principali mansioni e
responsabilita

* Date

+ Nome e indirizzo del
datore di lavoro

= Tipo di azienda o settore
= Tipo di impiego

« Principali mansioni e
responsabilita

Assegnista di ricerca

Determinazione mediante tecniche analitiche cromatografiche (HPLC,
GC, TLC) e spettroscopiche di composti aromatici e bioattivi in specie
orticole ad uso alimentare.

Valutazione del contenuto di composti aromatici e bicattivi in varieta
diverse della stessa specie vegetale.

Studio deli'effetto del tipo di cottura e del frattamento tecnologico sulla
ritenzione dei composti bioattivi in matrici alimentari vegetali.

Maggio 2010 — Maggio 2011
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 — 40126 Bolognha (BO)

Polo Scientifico Didattico di Forli-Cesena

Assegnista diricerca

Determinazione mediante tecniche analitiche cromatografiche (HPLC,
GC, TLC) e spetftroscopiche di composti aromatici e bioattivi in specie
orticole ad uso alimentare.

Valutazione del contenuto di composti aromatici e bioattivi in varieta
diverse della stessa specie vegetale.

Studio dell'effetto del tipo di cottura e del trattamento tecnologice sulla
ritenzione dei composti bioattivi in matrici alimentari vegetali.

Maggio 2009 - Maggio 2010
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Polo Scientifico Didattico di Forli-Cesena

Assegnista di ricerca

Determinazione mediante tecniche analitiche cromatografiche (HPLC,
GC, TLC) e spettroscopiche di composti aromatici e bioattivi in specie
orticole ad uso alimentare,

Valutazione del contenuto di composti aromatici e bicattivi in varieta
diverse della stessa specie vegetale.

Studio dell'effetto del tipo di cottura e del trattamento tecnologico suila
ritenzione dei composti bioattivi in matrici alimentari vegetali.

Marzo 2007 — Luglio 2009
Universita di Balogna - Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Scienze degli Alimenti (DISA)
Borsista

Studio mediante tecniche analitiche cromatografiche (MPLC, GC, TLC) e
spetiroscopiche della composizione e della stabilita lipolitica e ossidativa
di paste grezze e purificate di origine animale impiegate nella produzione
di farmaci e fornite da Chiesi s.p.a.

QOttobre 2003 — Dicembre 2003

Analamb s.d.f. — Via Monsignore di Sopra 32 — 44042 Alberone di
Cento (FE)

Analisi chimiche e merceologiche

Tirocinante

Applicazione di diverse procedure analitiche e preparative (HPLC, GC,
spettrofotometria  ultravioletto/visibile,  estrazione  solido/iiquido,
estrazione Soxhlet) per la valutazione della qualita di matrici alimentari di
origine animale e vegetale.
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Ottobre 2002 - Settembre 2003
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 - 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Chimica “G. Ciamician”
Collaboratore a progetto

Sintesi di leganti N,N'-bidentati per la catalisi asimmetrica. Borsa di studio
finanziata da C.IN.MP.L.S. (Consorzio Inferuniversitario Nazionale
Metodologie e Processi Innovativi di Sintesi).

Gennaio 2002 — Settembre 2002
Universita di Bologna — Via Zamboni 33 — 40126 Bologna (BO)

Dipartimento di Chimica “G. Ciamician”
Borsista

Sviluppo di un processo innovativo per {a produzione a ridotto impatto
ambientale di principi attivi farmaceutici. Borsa finanziata da
FARMABIOS s.r.l. {Grapelio Cairoli, PV).

2004-2006
Alma Mater Studiorum - Universita di Bologna

Corso di Dottorato in Scienze degli Alimenti

Dottorato di Ricerca in Scienze degli Alimenti

Titolo della tesi: Application of chromatographic and spectroscopic
techniques in the evaluation of the fipid fraction of animal products
Tutor: Prof.ssa Tullia Gallina Toschi

Co-tutor: Prof.ssa Maria Fiorenza Caboni

[non previsto]

1995-2001
Alma Mater Studiorum ~ Universita di Bolognha

Corso di laurea in chimica (indirizzo: chimica organica)

Laurea in Chimica

Titolo della tesii Sintesi
diamminodicarbossilici
Relatore: Prof. Gianni Porzi
Correlatore: Prof. Segic Sandri
110/110

stereoseleftiva di  acidi  alfa, alfa-

4990-1995
Liceo Scientifico “M. Morandi” — Finale Emilia (MO)
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CAPACITA E COMPETENZE
PERSONALI

Acquisife nel corso della
vita e della carriera ma non
necessariamente
riconosciute da certificali e
dipfomi ufficiali.

PRIMA LINGUA

ALTRE LINGUE

» Capacita di lettura

« Capacita di scrittura

* Capacita di espressione
orale

CAPACITA E COMPETENZE
RELAZIONALI

CAPACITA E COMPETENZE
ORGANIZZATIVE

CAPACITA E COMPETENZE
TECNICHE

Diploma di Maturita Scientifica
60/60

ITALIANO

INGLESE
BuonNo
BuoNO
BUONO

incline al favoro in gruppo e allo scambio di conoscenze e opinioni con i
colleghi e con il personale tecnico, aperto ai rapporti interpersonali.
Queste capacita sono state sviluppate tramite le esperienze
professionali, I'attivita di assistenza agli studenti in qualita di correlatore
di quindici tesi di laurea e la partecipazione alle attivita di un progetto di
ricerca europeo nel periodo 2009-2012.

Buona capacita di risolvere i problemi, in particolare in ambito analitico,
acquisita tramite le esperienze professicnali maturate fino ad ora.
Accurato, ottima capacita di organizzare e pianificare autonomamente il
lavoro, rispettando le scadenze e gli obiettivi prefissati, scrupoloso,
tenace.

Ampia conoscenza delle principali tecniche analitiche utilizzate
nellambito delianalisi alimentare, in particolare cromatografia liquida ad
elevate prestazioni (HPLC) accoppiata con rivelatore a serie di fotodiodi,
gascromatografia capiliare accoppiata con rivelatore a ionizzazione di
fiamma (FID) o spettrometro di massa a singolo quadrupolo (MS),
spettrofotometria ultravioletto-visibile. Le principali applicazioni di queste
tecniche hanno riguardato la valutazione della composizione, qualité e
stabilita ossidativa della frazione lipidica di prodotti alimentari di origine
animale e lidentificazione e gquantificazione di composti aromatici e
bioattivi (carotenoidi e clorofille, glucosinolati, polifenoli, lattoni
sesquiterpenici, composti solforati, compaosti volatili) in alimenti vegetali.
Ottima conoscenza dei principali metodi per 'estrazione della sostanza
grassa da matrici alimentari di origine animale e vegetale: metodi di Folch
e Hara-Radin per 'estrazione solido/liquido, estrazione semi-automatica
mediante apparato Soxhlet.

Ottima conoscenza delle tecniche per l'estrazione ed isolamento dei
composti volatili da matrici alimentari aromatiche: microestrazione su
fase solida (SPME), distillazione con apparato di Likens-Nickerson.
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Ofttima conoscenza dei metodi per I'estrazione solido/liquido di composti
bioattivi da matrici alimentari vegetali mediante miscele di solventi.
Ottima conoscenza della tecnica di estrazione su fase solida (SPE) per
ossidazione del colesterolo e degli steroli vegetali).

Ottima conoscenza delia cromatografia su strato sottile (TLC) per 'analisi
qualitativa della frazione lipidica e per la purificazione di alcune classi
lipidiche.

Ottima conoscenza delle tecniche di derivatizzazione pre-analisi
cromatografica: metilazione di acidi grassi liberi con diazometano,
silanizzazione di composti lipidici ossidrilati, transmetilazione di acidi
grassi legati, derivatizzazione di solfossidi della cisteina mediante o-
ftataldeide/2-metil-2-propantiolo.

[Descrivere tali competenze e indicare dove sono state acquisite.]

Conoscenza delle funzionalita di base de! sistema operativo Window 10
e buona conoscenza delle principali applicazioni del pacchetto Microsoft
Office quali Word, Excel e Power Point. Buona conoscenza delle
sequenti applicazioni informatiche: SYSTAT (analisi statistica di dati),
Chromnav (Jasco) e Mass Hunter (Agilent) per Pinterpretazione e
I'utilizzo di dati cromatografici, ChemWindow (disegno chimico), Paint
(elaborazione di immagini).

Passione per lo spott amatoriale (ciclismo, podismo, nuoto) e Tattivita
allaria aperta (camminate di uno o pill giorni in collina e montagna).
Interesse per la lettura.

in possesso della patente di tipo B.

Automunito

Elenco delle pubblicazioni scientifiche, poster e presentazioni orali e
pariecipazione a progetti europei (Allegato 4-2)



ALLEGATO 4-2

Elenco delle pubblicazioni di Federico Ferioli su riviste scientifiche internazionali

1.

10.

11.

12.

13.

Zanetti, F., Angelini, L.G., Berzuini, S., Foschi, L., Clemente, C., Fericli, F., Vecchi, A., Rossi,
A., Monti, A, Tavarini, S. 2022. Safflower (Carthamus tinctorius L.) a winter multipurpese cilseed

crop for the Mediterranean region: Lesson learnt from on-farm trials. Industrial Crops and
Products, 184, 115042.

Ferioli, F., Giambanelli, £., D'Antuono, L.F. 2022. Comparison of two extraction techniques
(SDE vs. SPME) for the determination of garlic and elephant garlic volatile compounds. Food
Analytical Methods, 15, 1867-1879.

Ferioli, F., D'Antuono, L.F. 2022. Phenolic compounds in local italian types of cultivated cardoon
(Cynara cardunculus L. var, altilis DC) stalks and artichoke (Cynara cardunculus L. var. scolymus
L.) edible sprouts. Journal of Food Composition and Analysis, 106, 104342.

Ferioli, F., Giambanelii, E., D’Antuono, L.F. 2022, Non-volatile cysteine suiphoxides and volatile
organosulphur compounds in cloves of garlic (Aflium sativum L.) and elephant garlic (Allium
ampeloprasum 1..) local accessions from northern and central Italy. Jounal of the Science of
Food and Agriculture, 102, 4744-4751.

Gottardi, D., Siroli, L., Braschi, G., Rossi, S., Ferioli, F., Vannini, L., Patrignani, F., Lanciotti, R.
2021. High-Pressure homogenization and biocontrol agent as innovative approaches increase
shelf life and functionality of carrot juice. Foods, 10, 2998.

Berzuini, S., Zanetti, F., Christou, M., Alexopoulou, E., Krzyzaniak, M., Stolarski, M.J., Ferioli,
F., Monti, A. 2021. Optimization of agricultural practices for crambe in Europe. Industrial Crops
and Products, 171, 113880.

Ferioli, F., Giambanelli, E., D’Antuono, L.F. 2021. Evaluation of cysteine sulfoxides and volatile
compounds in local garlic (Allium sativum L.) and elephant garlic (Alfium ampeloprasum L.)
populations from northern and central ltaly. Acta Horticulturae, 1326, 51-88.

Ferioli, F., Giambanelli, E., D’Antuono, L.F., Baruzzi, G., Maltoni, M.L. 2021. Quantification of
volatite compounds in “aromatic” and “non-aromatic” strawberry genotypes by means of solid
phase microextraction (SPME) and gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS). Acta
Horticutturae, 1326, 43-50.

Ferioli, F., Giambanelli, E., D'Alessandro, V., D'Anfuono, LF. 2020. Comparison of two
extraction methods (high pressure extraction vs. maceration) for the total and relative amount of
hydrophilic and lipophilic organosulfur compounds in garlic cloves and stems. An application to
the ltalian ecotype “Aglio Rosso di Sulmona” (Sulmona Red Garlic). Food Chemistry, 312,
126086.

Ferioli, F., Giambanelli, E., D'Antuono, L.F. 2020. Application of different analytical methods for
the determination of phenols and antioxidant activity in hawthorn (Crataegus spp.} bud and
sprout herbal extracts. Journal of Applied Botany and Food Quality, 93, 1-10.

Giambanelli, E., Ferioli, F., D’Antucno, L.F. 2020. The fate of bicactive compounds during
traditional preparation of einkorn wheat (Triticum monococcum .. subsp. monococcum) bulgur.
Journal of Cereal Science, 91, 102890.

Giambanelli, E., D'Antuono, L.F., Ferioli, F., Frenich, A.G., Romero-Gonzalez 2018,
Sesquiterpene lactones and inositol 4-hydroxyphenylacetic acid derivatives in wild edible leafy
vegetables from Central Italy. Journal of Food Composition and Analysis, 72, 1-6.

Giambanelli, E., Ferioli, F., D'Antuono, L.F. 2018. Alkylresorcinols and fatty acids in primitive
wheat populations of Italian and Black sea region countries origin. Journal of Food Composition
and Analysis, 69, 62-70,



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25,

26.

27.

Ben Lajnef, H., Ferioli, F., Pasini, F., Politowicz, J., Khaldi, A., D'Antuono, L.F., Caboni, M.F.,
Nasri, N. 2018. Chemical composition and antioxidant activity of the volatile fraction exiracted
from air-dried fruits of Tunisian Eryngium maritimum L. ecotypes. Journal of the Science of Food
and Agriculture, 98, 635-643.

Giambanelli, E., Ferioli, F., D'Antuono, L.F. 2018. Retention of alkylresorcinols, antioxidant
activity and fatty acids following traditional hulled wheat processing. Journal of Cereal Science,
79, 98-105.

D'Antuono, L.F., Ferioli, F., Oliveri, S. 2017. Wild fennel (Foeniculum vulgare Mill., subsp.
piperitum (Ucria) Cout.) culinary uses: an overview preliminary on-field documentation and
analytical perspectives. Acta Horticulturae, 1153, 21-28.

Ferioli, F., Giambanelli, E., D'Antuono, L.F. Fennel (Foeniculum vulgare Mill. subsp. piperitum)
florets, a traditional culinary spice in italy: evaluation of phenolics and volatiles in local
populations, and comparison with the composition of other plant parts 2017. Journal of the
Science of Food and Agricufture, 97, 5369-5380.

Giambanelli, E., Ferioli, F., D'Antuono, L.F. 2016. Assessing the effect of traditional hulled wheat
processing on bioactive compounds retention. Journal of Cereal Science, 72, 60-68.

D'Antuone, 1..F., Feriofi, F., Manco, MA. 2016. The impact of sesquiterpene lactones and
phenolics on sensory attributes: An investigation of a curly endive and escarole germplasm
collection. Food Chemistry, 199, 238-245.

Ferioli, F., D’Antuono, L.F. 2016. Evaluation of phenolics and cysteine sulfoxides in local onion
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