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TITOLO DI STUDIO
(indicare la Laurea conseguita inserendo tipologia e relativo punteggio, Ateneo, titolo della tesi, data di
conseguimento, ecc.)

Laurea Magistrale in Chimica e Tecnologie Farmaceutiche. Universita degli Studi “G. D’ Annunzio”
Chieti-Pescara - Dipartimento di Farmacia, Via dei Vestini 31, 66013 Chieti, Italia. Punteggio: 110 con
lode/110. Titolo tesi: "Sviluppo di una metodica per cromatografia liquida nano per l'analisi di
pesticidi nel miele". Data conseguimento: 16/10/2019.

TITOLO DI DOTTORE DI RICERCA O EQUIVALENTI, OVVERO, PER | SETTORI INTERESSATI, DEL DIPLOMA
DI SPECIALIZZAZIONE MEDICA O EQUIVALENTE, CONSEGUITO IN ITALIA O ALL'ESTERO
(inserire tipologia del titolo e relativo punteggio, Ateneo, titolo della tesi, data di conseguimento, ecc.)

Dottorato di ricerca in Molecular design and characterization for the promotion of health and well-
being: from drug to food (XXXV ciclo). Sapienza Universita di Roma - Dipartimento di Chimica e
Tecnologie del Farmaco, Laboratorio di Chimica degli Alimenti, P.le Aldo Moro 5, 00185 Roma, lItalia.
Punteggio: Ottimo. Titolo tesi: Metabolomic approach in the study of foods by high-resolution liquid
state NMR and HPLC techniques. Data conseguimento: 12/12/2022.

CONTRATTI DI RICERCA, ASSEGNI DI RICERCA O EQUIVALENTI
(per ciascun contratto stipulato, inserire tipologia, universita/ente, durata in anni / data di inizio e fine, ecc.)

- Post-Doc in Sapienza Universita di Roma.

Tipologia: borsa di studio. Sapienza Universita di Roma - Dipartimento di Chimica e Tecnologie del
Farmaco, Laboratorio di Chimica degli Alimenti, P.le Aldo Moro 5, 00185 Roma, Italia.

Durata: novembre 2022 - marzo 2023.

Attivita di ricerca: Analisi della bevanda kombucha durante il processo fermentativo tramite analisi
NMR ad Alta-Risoluzione e tramite analisi benchtop FT-NMR.

Fondo: Premio borsa di studio "Annalaura Segre - Donatella Capitani” dell’associazione GIDRM (Gruppo
Italiano Discussione Risonanze Magnetiche).




- Ricercatore a tempo determinato di tipologia A in Sapienza Universita di Roma.

Sapienza Universita di Roma - Dipartimento di Chimica e Tecnologie del Farmaco, Laboratorio di
Chimica degli Alimenti, P.le Aldo Moro 5, 00185 Roma, lItalia.

Durata: 24 marzo 2023 - in corso.

Attivita di ricerca: Caratterizzazione di matrici alimentari e piante tramite analisi di Risonanza
Magnetica Nucleare. Sviluppo di metodi di analisi basati sulla RMN per monitorare processi
fermentativi di bevande e per seguire i processi digestivi di alimenti lungo il tratto gastro-intestinale.
Fondo: Progetto di ricerca “Research and innovation network on food and nutrition Sustainability,
Safety and Security—Working ON Foods” (ONFoods) del Piano Nazionale di Ripresa e Resilienza (PNRR),
Missione 4 Componente 2 Investmento 1.3— Avviso N. 341 del 15 marzo 2022 del Ministero
dell’Universita e della Ricerca—NextGenerationEU.

ATTIVITA DIDATTICA A LIVELLO UNIVERSITARIO IN ITALIA O ALL'ESTERO
(inserire tipologia dell’attivita, periodo [gg/mm/aa inizio e fine], anno accademico, ateneo, denominazione del corso,
numero ore/CFU, ecc.)

Attivita seminariale:

- Febbraio 2025. Seminario per il corso di dottorato in Food Science della Faculty of Pharmacy and
Food Sciences, University of Valencia, Valencia, Spagna. Titolo: “NMR Spectroscopy in Food Analysis:
from experimental protocol development to practical case studies applications”. Durata: 16 h.

- Luglio 2024. Seminario per Mentorship Program del progetto Onfoods Spoke 4 “Food Quality and
Nutrition to push towards sustainable and tailored food and nutrition”. Titolo: “High-Field and
Benchtop NMR applications in Food Science”. Durata: 2 h.

- Febbraio 2024. Seminario per il corso di dottorato in “Molecular design and characterization for the
promotion of health and well-being from drug to food”, Sapienza Universita di Roma, Roma, lItalia.
Titolo: “Benchtop NMR applications in Food Science”. Durata: 2 h.

- Gennaio 2024. Seminario per il corso di dottorato in “Nutraceuticals, Functional Foods and Human
Health Pharmaceutical Sciences”, Universita di Napoli Federico Il, Napoli, Italia. Titolo: “NMR
methodologies to study biological fluids: development of the experimental protocol”. Durata: 2 h.

Attivita di tutoraggio e supervisione di studenti nell’ambito dei seguenti corsi:

- Ottobre-Dicembre 2022. Attivita di tutoraggio agli studenti per il corso di Farmacia, Sapienza
Universita di Roma. Durata: 80 h.

- Aprile-Luglio 2021. Attivita di tutoraggio agli studenti per il corso di Chimica e Tecnologie del
Farmaco, Sapienza Universita di Roma. Durata: 40 h.

Corsi PCTO (Percorsi per le Competenze Trasversali ed Orientamento):

- 2023 - 2024. “Scrivere un lavoro scientifico dalla ricerca bibliografica alla stesura finale
dell’articolo”. Durata: 20 h.

- 2022 - 2023. “Scrivere un lavoro scientifico dalla ricerca bibliografica alla stesura finale
dell’articolo”. Durata: 20 h.

- 2021 - 2022. “Scrivere un lavoro scientifico dalla ricerca bibliografica alla stesura finale
dell’articolo”. Durata: 20 h.

- 2020 - 2021. “Scrivere un lavoro scientifico dalla ricerca bibliografica alla stesura finale
dell’articolo”. Durata: 20 h.

DOCUMENTATA ATTIVITA DI FORMAZIONE O DI RICERCA PRESSO QUALIFICATI ISTITUTI ITALIANI O
STRANIERI
(inserire tipologia dell’attivita, anno/anno accademico, ente, periodo, impegno in termini orari, ecc.)

- Periodo di ricerca presso ’Universita di Valencia.

Universita di Valencia - Department of Preventive Medicine and Public Health, Av. Vicent Andrés
Estrellés s/n, 46100 Burjassot, Valéncia, Spain.

Periodo: Settembre 2020 - Febbraio 2021.

TUTOR: Prof. Jordi Manes.



Topic: Analisi real-time PCR, analisi proteomica tramite UHPLC-QTOF, digestione in vitro, colture
cellulari

- Tesi di laurea presso il CNR di Montelibretti.

Consiglio Nazionale delle Ricerche - Montelibretti - Istituto per i Sistemi Biologici (ISB) - Via Salaria Km
29, 300, 00015 Monterotondo (RM), Italia.

Periodo: Febbraio 2019 - Ottobre 2019.

TUTOR: Dr.ssa Zeineb Aturki

Topic: Analisi di pesticidi nel miele tramite nano-LC.

- Internato di laboratorio.

Universita degli Studi “G. D’Annunzio” Chieti-Pescara - Dipartimento di Farmacia, Via dei Vestini 31,
66013 Chieti, Italia

Periodo: Novembre 2017 - Dicembre 2017. Impegno: 75 h.

TUTOR: Prof. Simone Carradori

Topic: Sintesi farmaceutica.

PARTECIPAZIONE A SCUOLE E CORSI DI FORMAZIONE ACCADEMICI

- Corso del progetto Onfoods Spoke 4 per il Mentorship Program. Titolo: “The 5 Choices for
extraordinary productivity” - Universita di Parma, Parma, Italia, 8 Ottobre 2024

- XXIV Scuola di NMR - GIDRM/Universita di Torino, Torino 18-22 Luglio 2022

- Scuola di Spettroscopia NIR - SISNIR, Online 11-13 Gennaio 2022

- XXIII Scuola di NMR - GIDRM/Universita di Torino, Online 12-15 Luglio 2021

- 2st International Course ‘Healthy Food Design’ - Wageningen University, Online, 7-10 Giugno 2021
- Corso di Chemiometria della prof.ssa Alessandra Biancolillo, Online, marzo-maggio 2021 (48 h).

- Scuola di Chemiometria di Genova - Universita di Genova, Online, 11,18 Dicembre 2020

- XXII Scuola di NMR - GIDRM/Universita di Torino, Online, 20-23 Luglio 2020

ATTIVITA DI RAPPRESENTANTE

- Rappresentante dei dottorandi PhD (in “Consiglio di Dipartimento” e “Giunta di Dipartimento”) del
Dipartimento di Chimica e Tecnologie del Farmaco, Sapienza Universita di Roma, novembre 2020-
dicembre 2022.

DOCUMENTATA ATTIVITA IN CAMPO CLINICO
(indicare, data, durata, ruolo, ente presso il quale si e prestata attivita assistenziale, ecc.)




ATTIVITA DI RICERCA

L’attivita di ricerca del Dr. Giacomo Di Matteo € focalizzata sull’applicazione di metodologie basate
sulla Risonanza Magnetica Nucleare (NMR) e sull’analisi mediante Cromatografia Liquida ad Alte
Prestazioni (HPLC) per lo studio delle matrici alimentari e delle piante edibili. Queste tecniche
analitiche rivestono un ruolo centrale nella comprensione della composizione chimica, della qualita e
dei profili metabolomici. La spettroscopia NMR ad alto campo € uno strumento chiave nella
metabolomica, in quanto consente una caratterizzazione completa di matrici alimentari e vegetali
complesse in un singolo esperimento, senza la necessita di separazione. Parallelamente, la HPLC
permette la separazione mirata e la quantificazione di specifici composti con elevata sensibilita. Nella
mia attivita di ricerca, NMR e HPLC sono stati applicati a diverse problematiche legate al mondo
alimentare e vegetale, tra cui la caratterizzazione metabolomica, la valutazione della qualita e
’identificazione di composti bioattivi.

Questa attivita di ricerca si riflette in un totale di 22 pubblicazioni, di cui 12 selezionate, in riviste
scientifiche di rilievo. In particolare, gli obiettivi della mia attivita di ricerca comprendono:

- la caratterizzazione metabolomica NMR di matrici alimentari e vegetali;

- l’analisi HPLC mirata di composti bioattivi;

- l’applicazione di approcci analitici multidisciplinari per ottenere una caratterizzazione chimica
completa di matrici complesse;

- Uimpiego della tecnica LC-MS/MS-QTOF per ’analisi proteomica in colture cellulari.

Queste linee di ricerca relative all’applicazione di tecniche analitiche su alimenti e piante edibili sono
descritte di seguito.

Analisi NMR

La spettroscopia di Risonanza Magnetica Nucleare (NMR) fornisce una visione olistica della
composizione di matrici complesse, come quelle alimentari e vegetali, senza richiedere un’estesa
preparazione del campione e in maniera non distruttiva. L’NMR ad alto campo consente la rilevazione
simultanea di un’ampia gamma di metaboliti, facilitando l’identificazione e la quantificazione di
composti chiave legati alla qualita degli alimenti, al valore nutrizionale e alle vie metaboliche.

Nelle mie attivita di ricerca ho applicato ’NMR a diverse matrici alimentari e vegetali. Gli studi
seguono un flusso di lavoro comune: estrazione standardizzata del campione (ad esempio con metodo
Bligh-Dyer), acquisizione dei dati NMR tramite esperimenti 1D e 2D, e assegnazione spettrale
attraverso esperimenti 2D, librerie di riferimento e dati di letteratura. Questo consente la rilevazione
di metaboliti primari e secondari, come zuccheri, acidi organici, polifenoli e lipidi, che fungono da
marcatori per [’autenticita degli alimenti, gli effetti della trasformazione e le proprieta legate alla
salute.

Queste metodologie sono state applicate in diversi studi su diverse matrici alimentari e piante e con
diversi scopi: su mele e mirtilli per valutare la loro composizione metabolomica e ’autenticita
(Pubblicazioni n. 19 e 3), sulla canapa per valutare l’impatto di diverse pratiche agronomiche sui
profili metabolomici (Pubblicazioni n. 10 e 16), su scarti di cavolfiore per valutare il loro re-utilizzo
come biostimolanti per le piante (Pubblicazioni n. 2 e 6), sulle prugne per identificare la composizione
chimica degli estratti etanolici prima di valutarne U’attivita su enzimi coinvolti nella fisiopatologia
della sindrome metabolica (Pubblicazione n. 13), e sull’olio di semi di canapa per determinarne il
contenuto nutrizionale e di composti bioattivi (Pubblicazione n. 21). Uno studio interessante ha inoltre
applicato ’NMR per indagare ’utilizzo di bio-packaging per estendere la shelf-life dei prodotti
alimentari, usando la zucca come caso studio (Pubblicazione n. 15). L’analisi metabolomica NMR ha
permesso il monitoraggio delle variazioni di zuccheri e acidi organici durante la conservazione.
Inoltre, tramite ’analisi € stata identificata la migrazione di alcuni composti, come glicole propilenico
e glicerolo, dal materiale di confezionamento all’alimento, evidenziando il ruolo dell’NMR anche nelle
valutazioni di sicurezza alimentare (Pubblicazione n. 6).

E degna di nota anche la caratterizzazione chimica completa degli scarti del carciofo e del cavolfiore
realizzata tramite analisi "H-NMR. Sono stati identificati e quantificati amminoacidi liberi, acidi
organici, zuccheri, polioli, polifenoli, ammine, glucosinolati, acidi grassi, fosfo- e galattolipidi, steroli
e lattoni sesquiterpenici. In particolare, gli scarti del carciofo rappresentano una fonte di composti
benefici per la salute, tra cui chiro-inositolo, scyllo-inositolo, lattoni sesquiterpenici, inuline e acido
clorogenico, mentre gli scarti del cavolfiore contengono composti bioattivi solforati, come S-metil-L-
cisteina S-ossido e glucosinolati. Tutti questi importanti composti bioattivi del carciofo e del




cavolfiore possono ora essere quantificati grazie al metodo NMR sviluppato e alle assegnazioni
spettrali riportate.

Analisi HPLC

La Cromatografia Liquida ad Alte Prestazioni (HPLC) accoppiata a un Rivelatore a Serie di Fotodiodi
(PDA) e una tecnica analitica cruciale per la quantificazione targeted di composti bioattivi in matrici
alimentari e vegetali. Le condizioni di estrazione sono ottimizzate per massimizzare il recupero dei
composti e minimizzare le interferenze, mentre le condizioni cromatografiche, come il programma del
gradiente, la fase stazionaria della colonna e le lunghezze d’onda di rilevazione, sono adattate a
ciascuna matrice per aumentare la sensibilita e la riproducibilita del metodo.

Le diverse classi di composti che ho studiato nelle mie attivita di ricerca sono:

« Cannabinoidi: CBD, CBDA, CBG, CBC e THC sono stati quantificati nelle infiorescenze di canapa
(Pubblicazioni n. 10 e 16). Il metodo ha fornito un’elevata sensibilita e ha permesso di differenziare i
profili cannabinoidici nei diversi stadi di raccolta e condizioni agronomiche.

« Polifenoli: N-trans-caffeoil-tiramina, cannabisina A, cannabisina B e acido p-idrossibenzoico sono
stati identificati nei semi di canapa sottoposti a diversi trattamenti di maltazione (Pubblicazione n.
14). D’altra parte, acido gallico, catechina, floridzina, acido protocatecuico ed epicatechina gallato
sono stati determinati in biscotti arricchiti con scarti di pellicola di nocciola (Pubblicazione n. 4).

« Tocoferoli: | tocoferoli sono una classe di composti liposolubili, che rappresentano le principali
forme della vitamina E con attivita antiossidanti. | tocoferoli sono presenti principalmente negli
alimenti di origine vegetale, e in minore quantita negli alimenti di origine animale. a-, B-, y- e 0-
tocoferoli sono stati analizzati nei semi di canapa utilizzando HPLC a fase inversa con rivelatore PDA
in modalita isocratica con metanolo (Pubblicazione n. 14). In un altro lavoro, i tocoferoli sono stati
rilevati nel latte mediante HPLC a fase normale con rivelatore di fluorescenza in modalita isocratica
con una miscela di n-esano/acetato di etile (Pubblicazione n. 17). Inoltre, ’estrazione dei tocoferoli &
stata effettuata mediante una procedura ottimizzata tramite estrazione assistita da ultrasuoni.

« Ammine biogene: Spermina, spermidina, putrescina, cadaverina, B-feniletilamina, istamina,
serotonina e tiramina sono state quantificate in campioni di zucca utilizzando HPLC con rivelazione di
fluorescenza dopo derivatizzazione. Questo metodo ha permesso di valutare gli effetti della
conservazione sulla sicurezza alimentare (Pubblicazione n. 15).

Inoltre, durante il mio programma di mobilita di dottorato presso l'Universita di Valencia, ho svolto un
lavoro con la cromatografia liquida ad alte prestazioni accoppiata a spettrometro di massa a
quadrupolo a tempo di volo (LC-MS/MS-QTOF) per l’analisi proteomica di colture cellulari. In
particolare il lavoro ha portato all’identificazione di 172 proteine espresse in modo differenziale in
cellule Jurkat esposte alla micotossina beauvericina ed a estratti di Gentiana lutea L., dimostrando il
ruolo protettivo della pianta (Pubblicazione n. 9).

Approcci multidisciplinari

Gli approcci analitici multidisciplinari nell’analisi alimentare e vegetale offrono una panoramica
completa della composizione chimica, garantendo una profilazione accurata dei composti bioattivi e
dei loro ruoli funzionali. In diversi dei miei studi ho applicato tecniche analitiche multiple, tra cui la
spettroscopia NMR, HPLC, spettrometria di massa (MS), tecniche spettrofotometriche e analisi
microbiologiche, su diverse matrici alimentari come infiorescenze di canapa, insetti edibili, pomodori,
bacche di goji e ortaggi. Integrando diverse metodologie, questi studi forniscono una comprensione
piu approfondita della qualita alimentare, della composizione metabolomica e dell’impatto di fattori
esterni come pratiche agronomiche, stadi di raccolta e condizioni di conservazione.

Ad esempio, nelle infiorescenze di canapa, la combinazione di NMR, HPLC e MS ha permesso la
quantificazione di cannabinoidi, polifenoli e aminoacidi, rivelando U'influenza dell’irrigazione e della
fertilizzazione sul profilo metabolomico (Pubblicazioni n. 10 e 16). Analogamente, nei grilli edibili, un
approccio multi-metodologico utilizzando NMR, GC-MS e FT-ICR MS ha portato all’identificazione di
nuovo composti, ampliando le conoscenze sul loro potenziale nutrizionale (Pubblicazione n. 8). Tra i
composti interessanti si annoverano idrocarburi ramificati metilati, citrullina, formiato, y-terpinene,
o-cimene, a-thujene, B-thujene e 4-carene. Questo tipo di studi dimostra anche il ruolo delle analisi
targeted ed untargeted. Nel lavoro sulla zucca conservata con diversi biopackaging, ’analisi
metabolomica untargeted NMR ha identificato variazioni di zuccheri e acidi organici durante la
conservazione, mentre ’analisi targeted HPLC ha quantificato le ammine biogene, garantendo una




valutazione della sicurezza alimentare (Pubblicazione n. 15). Un esempio rilevante di approccio
completamente integrato si osserva negli studi sulle bacche di Goji e sulle cultivar di pomodoro, che
hanno utilizzato sia la spettroscopia NMR sia la FT-ICR MS per la profilazione metabolomica
(Pubblicazioni n. 18 e 20). Questi studi hanno dimostrato il potenziale della metabolomica untargeted
nell’identificazione delle differenze metaboliche tra cultivar e periodi di raccolta. In particolare, la
spettroscopia NMR é stata utilizzata principalmente per ’elucidazione strutturale e la quantificazione
dei metaboliti polari, inclusi zuccheri, aminoacidi e acidi organici. Al contrario, la FT-ICR MS é stata
applicata per la determinazione della formula molecolare ad alta risoluzione, permettendo
l’identificazione di una gamma pit ampia di composti bioattivi, inclusi polifenoli, terpenoidi e acidi
grassi. Il numero di metaboliti rilevati tramite FT-ICR MS é stato significativamente maggiore rispetto
al’NMR grazie alla sua eccezionale sensibilita, consentendo la caratterizzazione di composti
minoritari che svolgono ruoli cruciali nella qualita e nelle proprieta funzionali degli alimenti.

Review

Nella letteratura scientifica, sono disponibili numerosi articoli riguardanti la metodologia NMR nello
studio degli alimenti. In una review, queste pubblicazioni sono state organizzate in tre principali
approcci che si utilizzano per lo studio degli alimenti: un approccio parte dall’alimento che necessita
di essere analizzato, un altro parte dalle sfide comuni riguardanti gli alimenti, come le frodi, le origini
geografiche e botaniche, ecc., e l’ultimo approccio parte da una singola metodologia NMR specifica,
sviluppando un’ampia gamma di applicazioni per affrontare le sfide comuni legate agli alimenti
(Pubblicazione n. 11). Una recente review é stata inoltre ralizzata sull'applicazione degli innovativi
strumenti NMR da banco nel settore delle scienze alimentari (Pubblicazione n. 1). Nel manoscritto
vengono delineati i principali step per [’acquisizione e il trattamento dei dati, fornite una lista di
buone pratiche di analisi e presentate applicazioni nel campo del controllo qualita alimenti e della
rilevazione di adulterazioni utilizzando approcci targeted, metabolomici e di fingerprinting. La review
discute anche l’implementazione industriale di questi metodi sia in modalita statica che online.
Inoltre, ho realizzato altre tre review sul ruolo dell’inflammasoma NLRP3 e su come venga modulato
dai composti bioattivi degli alimenti (Pubblicazione n. 12); sulle conseguenze neurologiche della
carenza di vitamina B12 (Pubblicazione n. 5); e infine, durante la pandemia di COVID-19, ho realizzato
una revisione sul potenziale ruolo dei componenti alimentari sia nella prevenzione che
nell’attenuazione dei sintomi del COVID-19 (Pubblicazione n. 22).

PROGETTI DI RICERCA

- Progetto Avvio alla Ricerca (n. prot. AR12117A740D17D4) - Sapienza Universita di Roma - 2022.

Titolo: “Caratterizzazione chimica di estratti da piante officinali attraverso un approccio
multimetodologico”

Ruolo: Principal investigator
- Progetto PRIN 2022 (n. 2022FWK54E) - Ministero dell'universita e della ricerca

Titolo: “New Functional ingredients for the nutraceutical/foOd and cosmetic sectors from Waste
courgEtte pRoduction”. Acronimo: FLOWER

Ruolo: Partecipante

- Progetto Avvio alla Terza Missione (n. prot. TM2221841E5D5EB3) - Sapienza Universita di Roma -
2022

Titolo: “Le api di Sapienza”
Ruolo: Partecipante

- Progetto di Ricerca Grande (n. prot. RG12218166264844) - Sapienza Universita di Roma - 2022




Titolo: “CouRgettE blossoms As innovaTIVE source of ingredients for nutraceutical and food industry”.
Acronimo: CREATIVE

Ruolo: Partecipante

- Traiettoria 5 “Nutraceuticals, Nutrigenomics, and Functional Foods” Linea di azione 5.1.
“Creation of an action program to combat all forms of malnutrition and to promote the principles of
the Mediterranean Diet”

Titolo: “Mediterranean Diet for Human Health Lab”. Acronimo: MeDiHealthLab
Ruolo: Partecipante
- Progetto di Ricerca Medi (n. prot. RW12117A65FD1363) - Sapienza Universita di Roma - 2021

Titolo: “Dalla valorizzazione degli scarti agroalimentari del comparto ortofrutticolo alla formulazione
di integratori alimentari”. Acronimo: INTEGR-HORTO

Ruolo: Partecipante
- CIVIS Open Lab, Ricerca Universitaria - 2021
Titolo: FITO-BIO
Ruolo: Partecipante
- Progetto di Ricerca Grandi (n. prot. RG120172B2872CB3) - Sapienza Universita di Roma - 2020

Titolo: “Innovative bio-packaging to preserve quality and extend the shelf-life of fruits and
vegetables”

Ruolo: Participante

TITOLARITA DI BREVETTI
(per ciascun brevetto, inserire autori, titolo, tipologia [nazionale o internazionale], anno, numero brevetto, ecc.)

ATTIVITA DI RELATORE A CONGRESSI E CONVEGNI NAZIONALI E INTERNAZIONALI
(inserire titolo congresso/convegno, data, durata in giorni/ore, ente organizzatore, ecc.)

Conferenze Internazionali: n. 6 presentazioni orali

Conferenze Nazionali: n. 8 presentazioni orali

1. AMYC BIOMED 2024 - Autumn Meeting for Young Chemists in Biomedical Sciences - 5th Edizione,
Sapienza Universita di Roma 23-25 settembre 2024

Autori: G. Di Matteo, M. Spano, S. Zamboni, M. Bruschi, L. Mannina

Titolo: Exploring Kombucha Fermentation Using NMR and HPLC-PDA Analysis




Conferenza Internazionale.

2. 51st National Congress on Magnetic Resonance, Firenze 4-6 settembre 2024.
Autori:G. Di Matteo.
Titolo: NMR Metabolomics Approach to Investigate diverse Food Aspect

Presentazione orale su invito per evento Satellite di Jeol.

3. SYNC2024 - First Symposium for Young Chemists, Sapienza Universita di Roma 24-28 giugno 2024
Autori: G. Di Matteo, M. Spano, S. Zamboni, M. Bruschi, L. Mannina

Titolo: Kombucha: From High-Field NMR to Benchtop NMR to monitor the complex fermentation
process

Conferenza Internazionale.

4. 3rd Food Chemistry Conference, Dresden 10-12 ottobre 2023
Autori: G. Di Matteo, M. Spano, S. Zamboni, M. Bruschi, L. Mannina
Titolo: Kombucha: H-NMR and HPLC-PDA to monitor the fermentation process

Conferenza Internazionale.

5. 50th National Congress on Magnetic Resonance, Roma 6-8 settembre 2023
Autori: G. Di Matteo, M. Spano, S. Zamboni, M. Bruschi, L. Mannina
Titolo: Kombucha: an NMR-based metabolomics study to monitor its complex fermentation process.

Presentazione orale su invito da parte di GIDRM.

6. XlIl Congresso Nazionale di Chimica degli Alimenti, Marsala 29-31 maggio 2023
Autori: G. Di Matteo, M. Spano, M. Frangiamone, A. Cimbalo, L. Manyes, L. Mannina

Titolo: NMR and HPLC characterization of Gentiana lutea L. aerial parts: flowers as ingredient for
functional foods with anti-micotoxins activity

7. BESTMEDGRAPE - International Conference, Orto Botanico di Sapienza Universita di Roma 26 giugno
2023




Autori: G. Di Matteo
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Titolo: The potential role of food in the intervention and prevention of SARS role of food in the
intervention and prevention of SARS-CoVCoV-2 infection
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