CURRICULUM VITAE ET STUDIORUM DEL Dott. ROBERTO SELVAGGINI

Il Dott. Roberto Selvaggini è nato a Monterotondo (Roma) il 23 marzo.

Nel 1981 consegue il Diploma di Maturità Scientifica e nel 1988 consegue il Diploma di Laurea in Chimica presso l’Università degli Studi di Perugia.

Sempre nel 1988 sostiene l’Esame di Stato presso l’Ateneo perugino ed ottiene l’abilitazione all’esercizio della professione di Chimico.

Nel periodo ottobre 1988 – febbraio 1990 svolge lavoro di ricerca retribuito presso il “Laboratorio di Chimica Fisica e Modellistica Ambientale” del Dipartimento di Chimica dell’Università degli Studi di Perugia occupandosi di “Tecniche analitiche strumentali ed elaborazione statistica dei dati”.

Il 17 marzo 1989 si iscrive all’Albo dell’Ordine dei Chimici Interregionale del Lazio, Umbria, Abruzzo e Molise.

Il 1° gennaio 1991 prende servizio presso l’Istituto di Industrie Agrarie della Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi di Perugia in qualità di Collaboratore Tecnico (settima qualifica) area funzionale tecnico ‑ scientifica e socio ‑ sanitaria.

Nel 1993 fa parte della Commissione giudicatrice, in qualità di Membro, del concorso pubblico, per esami, ad un posto di Agente Tecnico (quarta qualifica) area funzionale tecnico ‑ scientifica presso l’Istituto di Industrie Agrarie della Facoltà di Agraria di questa Università.

Nel periodo che va dal 9 agosto 2000 al 10 marzo 2002 è inquadrato nella categoria D1 ‑ area tecnica, tecnico ‑ scientifica ed elaborazione dati.

Dall’11 marzo 2002 ricopre il ruolo di Ricercatore Universitario confermato nel Settore Scientifico Disciplinare AGR/15 (Sciente e Tecnologie Alimentari).

Ha frequentato in Italia diversi Corsi di Perfezionamento scientifico su temi inerenti tecniche analitiche, trattamento statistico dei dati ed informatici.

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

ATTIVITA' DIDATTICA

Dall’Anno Accademico 1991-92 al 2000-2001 il Dott. Roberto Selvaggini ha svolto attività didattica integrativa nei seguenti corsi:

· “Analisi dei Prodotti Alimentari” della Facoltà 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 Qualità dei Prodotti Alimentari ” della Facoltà di Agraria tenuto dal docente Prof. Maurizio Servili dall’Anno Accademico 2000-01, Corso di Laurea in S. T. A..

· “Microbiologia Agraria e Tecnologie Alimentari” della Facoltà 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.

Dall’Anno Accademico 2001-2002 fino all’A.A. 2003-2004 svolge lezioni nell’ambito della disciplina, tenuta per affidamento, “Chimica degli Alimenti” facente parte del Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Agroalimentari” (Nuovo Ordinamento).

Dall’Anno Accademico 2004-2005 svolge lezioni nell’ambito della disciplina, tenuta per affidamento, “Analisi Chimiche, Fisiche e Strumentali dei Prodotti Alimentari” facente parte del Corso di Laurea in “Scienze e Tecnologie Agroalimentari” (Nuovo Ordinamento).

Inoltre ha svolto e svolge alcune esercitazioni all’interno dei corsi di “Microbiologia Agraria e Tecnologie Alimentari” tenuto dal Prof. GianFrancesco Montedoro e “Gestione della qualità dei Prodotti Alimentari” tenuto dal Prof. Maurizio Servili.

Gli argomenti trattati durante le lezioni riguardano l’analisi statistica univariata, bivariata e multivariata dei dati e varie metodologie strumentali (cromatografie, con esemplificazioni riferite al settore degli antiossidanti ed ai composti volatili, spettrometria di massa, metodi spettroscopici, quali assorbimento UV-Vis, fluorescenza e fosforescenza, spettrofotometria infrarossa, assorbimento atomico, caratteristiche cromatiche dei vini, colorimetria, rifrattometria, polarimetria, turbidimetria, nefelometria, Risonanza Magnetica Nucleare [NMR] e misure densimetriche) e chimiche (equilibri acido-base, misura del pH, titolazioni acido-base, reazioni di ossido-riduzione e titolazioni di ossido-riduzione).

ATTIVITA' DI RICERCA

Il Dott. Roberto Selvaggini ha svolto e svolge attività di ricerca all’interno di vari progetti.

Ha collaborato all’esecuzione di tesi sperimentali di Laurea e di Dottorato di Ricerca.

Inoltre ha svolto attività di referee per la rivista internazionale “Italian Journal of Food Science” ed altre riviste sempre a carattere internazionale.

Le ricerche fin qui condotte sono state orientate verso cinque indirizzi principali:

1) Messa a punto di metodi strumentali di analisi di alcuni componenti degli alimenti: polifenoli, composti volatili, carotenoidi, clorofille, amminoacidi e di metodologie sensoriali allo scopo di definire i profili sensoriali di alcuni alimenti e procedere alla caratterizzazione dei prodotti tipici.

2) Individuazione dei “markers” per la definizione dei prodotti tipici.
3) Interventi agronomici, tecnologici e biotecnologici volti a migliorare il processo di produzione in relazione agli aspetti qualitativi del prodotto finale. La ricerca è stata rivolta al settore oleario, enologico, lattiero-caseario e conserviero, quest'ultimo in modo particolare nei riguardi del pomodoro da industria.
4) Valutazione di alcuni aspetti dello “shelf-life” di alcuni prodotti alimentari correlati agli antiossidanti (olio di oliva) ed alla presenza di attività enzimatiche ossidoriducenti e complessi antiossidanti (derivati del pomodoro).

5) Applicazione di alcuni metodi di analisi statistica multivariata nello studio di sistemi innovativi di interesse tecnologico impiegati nell'industria agroalimentare.
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