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INFORMAZIONI PERSONALI 
 
 

Nome, Cognome  Eugenio Parente 
Indirizzo 

 
 Scuola di Scienze Agrarie, Forestali, Alimentari ed Ambientali  

Università degli Studi della Basilicata 
Viale dell'Ateneo Lucano, 10 
85100 Potenza, Italia 

Telefono  +390971205561 
E-mail  eugenio.parente@unibas.it 

Sito web  http://web.unibas.it/parente/ 
ORCID  0000-0002-5716-2348 

Google Scholar ID 
Scopus ID 

Researcher ID 

 5b3Zef0AAAAJ 
7005289525 
B-3809-2014 

Cittadinanza  Italiana 
   
   
   

 
ESPERIENZA PROFESSIONALE  

 
 

dal 1/11/2002 
 
 

  
Professore ordinario, GSD 07/AGRI-08 MICROBIOLOGIA AGRARIA, ALIMENTARE E 
AMBIENTALE, SSD AGRI-08/A Microbiologia agraria, alimentare e ambientale 
(precedentemente SSD AGR/16 Microbiologia agraria, Macrosettore concorsuale 07/I 
Microbiologia agraria, Settore concorsuale 07/I1 Microbiologia agraria).  

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università degli Studi della Basilicata, Dipartimento di Scienze Agrarie, Forestali, Alimentari ed 
Ambientali (precedentemente Dipartimento di Scienze dal 11/6/2015 al 27/2/2020) 
Viale dell'Ateneo Lucano 10 
85100 Potenza, Italia 

Tipo di attività o settore  Istituzione accademica/ Ricerca 
Mansione o posizione ricoperta  Professore ordinario 

Principali attività e responsabilità  Insegnamento di corsi universitari per laurea magistrale (Sicurezza e conservazione degli 
alimenti), triennale (Microbiologia degli alimenti) e per Dottorato di ricerca (Statistical computing 
with R), ricerca, tutoraggio (studenti di corsi di laurea triennale e magistrale, dottorandi di 
ricerca), dal 1/11/2012-1/2/2014 Co-ordinatore del Collegio dei Docenti del Dottorato in Scienze 
e Tecnologie Agrarie, Forestali e degli alimenti. Dal 2016 responsabile gruppo di riesame Corso 
di Laurea in Tecnologie Alimentari 

 
Dal 1/11/1998 al 31/10/2002 

 
 

  
Professore associato, SSD AGR/16, Microbiologia agraria.  
 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università degli Studi della Basilicata 
Via dell’Ateneo Lucano 10 
85100 Potenza, Italia 

Tipo di attività o settore  Istituzione accademica/ Ricerca 
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Mansione o posizione ricoperta  Professore associato 
Principali attività e responsabilità   Insegnamento di corsi universitari per laurea triennale e magistrale (Microbiologia degli alimenti, 

Microbiologia industriale), ricerca, tutoraggio (studenti di corsi di laurea triennale e magistrale) 
 
 

Dal 10/10/1986 al 31/10/1998 
 
 

  
 
Ricercatore, SSD AGR/16, Microbiologia agraria.  
 

Nome e indirizzo del datore di lavoro  Università degli Studi della Basilicata 
Via dell’Ateneo Lucano, 10 
85100 Potenza, Italia 

Tipo di attività o settore  Istituzione accademica/ Ricerca 
Mansione o posizione ricoperta  Ricercatore 

Principali attività e responsabilità  Insegnamento di corsi universitari per corsi di laurea, ricerca, tutoraggio  
 
 

ISTRUZIONE E FORMAZIONE 
 

dal maggio 1991  
al novembre 1991 

 Borsa di studio CNR, laboratorio del Dr. Tim Cogan, National Dairy Products Research Centre, 
Fermoy, Co.Cork, Irlanda 

Istituto di istruzione o formazione  National Dairy Products Research Centre, Fermoy, Co.Cork, Ireland 
Materie principali e competenze 

acquisite 
 esperienza di ricerca in biologia molecolare e produzione di sostanze antimicrobiche da part di 

batteri lattici 
Titolo di studio  NA 

Livello nella classificazione nazionale   NA  
 

dal marzo 1987  
al settembre 1989 

 Borsa di studio Fulbright (Marzo-Settembre 1987), iscrizione a programma PhD (come Teaching 
assistant), Department of Food Science and Nutrition - University of Minnesota- St. Paul, 
Minnesota. GPA 4.  Advisor: Prof. E.A. Zottola 

Istituto di istruzione o formazione  Department of Food Science and Nutrition - University of Minnesota- St. Paul, Minnesota 
Materie principali e competenze 

acquisite 
 Corsi in Food chemistry, Food technology, Food Microbiology, Biology; ricerca in Dairy 

Microbiology 
Titolo di studio  NA 

Livello nella classificazione nazionale  NA 
 

dal novembre 1978  
al marzo 1984 

 Corso di Laurea in Scienze Agrarie 

Istituto di istruzione o formazione  Facoltà di Agraria, Università degli Studi di Napoli "Federico II" 
Materie principali e competenze 

acquisite 
 Corso di laurea quadriennale in Scienze agrarie (formazione di base nelle discipline scientifiche, 

chimica, biochimica, fisica, matematica, botanica, zoologia; formazione specifica in entomologia 
e patologia vegetale, agronomia, coltivazioni erbacee ed arboree, industrie agrarie, 
microbiologia agraria, economia e politica agraria  
Tesi sperimentale in microbiologia ambientale 

Titolo di studio  Laurea in Scienze Agrarie (110/110) 
Livello nella classificazione nazionale 

 
 equiparato con Laurea magistrale 

 
CAPACITA' E COMPETENZE 

PERSONALI 
 

   

Lingua madre   Italiano 
altre lingue    

  Lingua UNDERSTANDING SPEAKING WRITING 
 Listening Reading Spoken 

interaction 
Spoken 
production 

 

Inglese C1+ C2 C1+ C1+ C1+ 
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Spagnolo B2 B2 B2 B2 B2 
    

Certificazioni e attestati lingue 
Capacità e competenze personali 

  Lingua inglese: Cambridge FCE, TOEFL 
Ottime capacità di comunicazione sviluppate durante la mia esperienza come 
docente, come ricercatore, come coordinatore di corsi di dottorato, come 
delegato del rettore (Orientamento e tutorato, Servizio Prevenzione e 
Protezione), ampia esperienza nella docenza di corsi universitari (laurea 
triennale, laurea magistrale, Dottorato di ricerca) in Microbiologia applicata 
(Biologia dei microrganismi, Microbiologia degli alimenti, Microbiologia 
industriale) per corsi di studio in Scienze e Tecnologie alimentari e 
Biotecnologie. 

Capacità e competenze manageriali    Capacità di coordinare piccoli gruppi di ricerca (4-10 unità). Capacità di 
coordinare e gestire progetti di ricerca nazionali (PRIN2008, PRIN2005). 
Capacità di coordinare corsi di dottorato di ricerca (Biotecnologie degli 
alimenti, 2002-2004; Biologia e biotecnologie, 2007-2010; Scienze e 
Tecnologie Agrarie, Forestali e degli Alimenti 2012-2014). Capacità di 
coordinare centri di servizi universitari (Orientamento e tutorato,  2004-2005, 
Servizio Prevenzione e Protezione 2006-2007), di partecipare a decisioni 
politiche e ammnistrative nell'Università (membro del Senato Accademico 
dell'Università degli Studi della Basilicata, 2003-2005), di condurre valutazioni 
della qualità della ricerca (come membro di commissioni nella Facoltà di 
Agraria, 2012, come coordinatore di corsi di dottorato di ricerca) 

Capacità e competenze informatiche   Ottima conoscenza di software di office automation (Microsoft OfficeTM, 
FileMaker Pro), statistici (R, Systat, Cytoscape, Gephi, InsightMaker, Berkeley 
Madonna, software per applicazioni bioinformatiche), Content Management 
Systems (WordPress, LifeRay portal) 
 

Patente di guida   B 
 

 
ATTIVITA' DIDATTICA 

 
 

Lauree triennali e Lauree magistrali o 
a ciclo unico 

 Oltre all'attività didattica integrativa (esercitazioni, seminari, cicli di lezioni) e di assistenza agli 
studenti svolta come ricercatore universitario dal 1987al 1997, è stato titolare dal 1997 di numerosi 
insegnamenti afferenti al SSD AGRI-08/A Microbiologia agraria, alimentare e ambientale 
(precedentemente SSD AGR/16 Microbiologia agraria) per i corsi di studio in Tecnologie 
agrarie/Scienze e Tecnologie agrarie, Scienze delle produzioni animali, Biotecnologie industriali 
e, soprattutto Tecnologie Alimentari/Scienze e Tecnologie alimentari. In particolare l'attività 
didattica è concentrata su insegnamenti di Microbiologia degli alimenti e Sicurezza e 
conservazione degli alimenti. È stato inoltre relatore di numerose tesi di laurea per laurea triennale 
e magistrale. 

   
Dottorato di ricerca  Oltre alle funzioni organizzative come coordinatore per diversi corsi di Dottorato di Ricerca e le 

funzioni di tutor o co-tutor, ha insegnato in Italia e all'estero, corsi prevalentemente di statistica 
applicata (corsi sull'uso della modellazione dinamica in microbiologia, corsi di statistica 
multivariata, corsi sull'introduzione all'uso di R per lo statistical computing).  

 
Altri (corsi di formazione, formazione 

ricorrente) 

  
Ha tenuto diversi corsi, lezioni e seminari sia nell'ambito di Master che nell'ambito di Corsi di 
perfezionamento, organizzati sia da istituzioni universitarie che da enti di formazione. 

 
Relazioni internazionali 

  
È responsabile di accordi Erasmus+ con Agricultural University Athens, Athens, GR; Universidad 
de Jaén, Jaén, ES; Universidad de Extremadura, Badajoz, ES. Ha condoto il lavoro preparatorio 
per la convenzione di Laurea Magistrare con doppio titolo fra la Universidad de Extremadura e 
Università degli Studi della Basilicata. Ha fatto parte del consiglio di corso di studio per il MSc 
Erasmus Mundus Edamus. 
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ATTIVITA' DI RICERCA 

 
 

Settori di ricerca  Microbiologia degli alimenti (ecologia microbica degli alimenti, microbiologia lattiero-casearia, 
microbiologia delle carni, colture starter, sicurezza degli alimenti, microbiologia predittiva), 
fisiologia microbica (risposta allo stress e metabolismo aerobio nei batteri lattici), bioinformatica e 
statistica multivariata applicata (metodi multivariati per l'ecologia microbica, per l'identificazione e 
per la caratterizzazione genotipica e fenotipica dei microrganismi e delle comunità microbiche, 
chemometria, network analysis, analisi bioinformatiche), microbiologia industriale (ottimizzazione 
della produzione di SCP, etanolo, acido citrico, fumarico, gluconico e lattico, alginato, 
esopolisaccaridi da batteri lattici, batteriocine).  
Membro dell'editorial board de International Journal of Food Microbiology, Food Microbiology (dal 
2008) e Foods (dal 2020), svolge attivamente attività di referaggio per numerose altre riviste. 
Socio della Società italiana di Microbiologia Agraria, Alimentare ed Ambientale. Membro dello 
Scientific Advisory Committee in Food Science and Nutrition per la International Foundation for 
Science, Stoccolma, Svezia. 
Il network di ricerca include diverse università e centri di ricerca italiani e stranieri.  
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Attività di ricerca recenti.  E' stato responsabile scientifico di un'unità di ricerca per il progetto "Alimenti tipici della 
Basilicata: strategie nutrizionali di prevenzione e miglioramento della qualità della vita” 
(Regione Basilicata, 2012-2014): durante il progetto è stata valutata la presenza di microrganismi 
probiotici in prodotti lattiero-caseari tradizionali, l'impatto della dieta sul microbiota fecale di 
pazienti in remissione da carcinoma alla mammella, ed è stato condotto un survey sulle abitudini 
nutrizionali della popolazione lucana utilizzando il questionario sviluppato dal consorzio EPIC.  
 

  E' stato responsabile del progetto di ricerca "SCDiversity" (2014) finanziato dalla Provincia di 
Avellino. Durante questo progetto sono state prodotte e caratterizzate da un punto di vista 
tassonomico e tecnologico colture starter a composizione indefinita per la produzione di formaggi 
a pasta filata. E' stata allestita e caratterizzata una collezione di ceppi di Streptococcus 
thermophilus  e di Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis. Sono stati applicati metodi di Next 
Generation Sequencing per valutare la macrodiversità e la microdiversità delle colture durante la 
loro evoluzione ed è stato sviluppato un metodo innovativo per la valutazione della microdiversità 
basato sull'high throughput sequencing (HTS) di una sequenza parziale del gene serB. Sono stati 
validati per confronto con i risultati del NGS metodi molecolari rapidi indipendenti dalla coltivazione 
(LH-PCR) per la valutazione della composizione in specie di formaggi e di colture starter. E' stata 
sviluppato uno strumento in grado di rappresentare in maniera interattiva la composizione di 
comunità microbiche di latte, formaggi, colture starter, latti fermentati, basato sulla network 
analysis di matrici di abbondanza di specie microbiche ottenute per HTS del gene codificante per 
il 16S RNA. 
 

  E' stato responsabile scientifico del progetto "Strategie ecosostenibili per la produzione di 
formaggi a pasta filata lucani di qualità" QUALIFORM (Regione Basilicata, Misura 124HC, 
2013-2015): durante il progetto sono state ottimizzate colture starter aggiuntive per la produzione 
di formaggi tradizionali a pasta filata, è stata valutata la dinamica delle comunità microbiche e di 
batteriofagi in colture naturali in latte ed è stata condotta la modellazione della shelf-life di 
Mozzarella prodotta con diversi sistemi di colture starter o con acidificazione artificiale. Durante 
questo progetto sono stati applicati metodi di Next Generation Sequencing per valutare il 
microbiota della mozzarella durante il deterioramento e sono stati sviluppati nuovi metodi 
molecolari per la biotipizzazione di ceppi di Streptococcus thermophilus e di batteriofagi. 
 

  Ha fatto parte dell'unità di ricerca per il progetto FIRB Futuro in Ricerca 2010 "Basi genetiche 
e fisiologiche del metabolismo aerobio in Lactobacillus rhamnosus e Lactobacillus 
paracasei: aspetti di base e applicati" (2012-2015), responsabile scientifico e coordinatore 
nazionale Dott.ssa Teresa Zotta (precedentemente RTD presso l'Università degli Studi della 
Basilicata, ora ricercatore presso l'Istituto di Scienze dell'Alimentazione, CNR, Avellino). Oltre allo 
screening di una vasta collezione di ceppi appartenenti al gruppo L. casei/L. paracasei/L. 
rhamnosus per la capacità di crescere in condizioni aerobie e respiratorie, di tollerare stress 
ossidativi e di sopravvivere al transito gastrointestinale, il progetto ha permesso di individuare 
alcuni ceppi in grado di produrre attività catalasica eme-indipendente (caratteristica mai 
individuata in questo gruppo di specie). Il genoma dei ceppi è stato sequenziato, insieme a quello 
di muntati spontanei con tolleranza aumentata/diminuita alla crescita aerobia e agli stress 
ossidativi. E' in via di purificazione la proteina che mostra attività catalasica (il cui gene è 
comunque stato individuato). E' stata studiata l'espressione di geni rilevanti per la crescita in 
aerobiosi in diverse condizioni fermentative e a diverse concentrazioni di ossigeno disciolto, 
caratterizzando inoltre il proteoma nelle diverse condizioni. E' stato ottimizzato un substrato a 
composizione definita che permette la crescita aerobia di diverse specie del genere Lactobacillus 
ed è stato studiato il metaboloma, il volatiloma e la composizione in acidi grassi di membrana di 
ceppi cresciuti nel substrato ottimizzato in diverse condizioni. 
 
 

  Ha fatto parte dell’unità di ricerca coordinata dal Prof. Giuseppe Altieri per il progetto SMART-
Basilicata (Bando MIUR “Smart Cities and Communities”, 2012-2018). Nell’ambito di questo 
progetto si è occupato della caratterizzazione microbiologica di piatti pronti della tradizione lucana, 
della valutazione della loro shelf-life in diverse condizioni di conservazione (Temperatura, MAP), 
della modellazione della crescita di Listeria monocytogenes durante la conservazione refrigerata 
a diverse temperature, dell’inattivazione termica dello stesso microrganismo, e della dinamica del 
microbioma durante la conservazione refrigerata di pesce congelato. 
 



Curriculum vitae EUGENIO PARENTE   
  

6  

  Nell’ambito del progetto “Metabolismo aerobio dei fermenti lattici eterofermentanti”, 
coordinato dalla Prof. A. Ricciardi (2015-2018) ha collaborato ad uno screening del metabolismo 
aerobio e respiratorio e della risposta allo stress in numerose specie di fermenti lattici 
eterofermentanti, alla valutazione della cinetica di crescita e di produzione di metaboliti in 
condizioni controllate in anaerobiosi, aerobiosi e aerobiosi supplementata per un ceppo di 
Leuconostoc mesenteroides selezionato durante lo screening, allo sviluppo di metodi molecolari 
per l’identificazione a livello di specie e di sottospecie di Leuconostoc mesenteroides. 
 

  Ha ideato e realizzato FoodMicrobionet, un database che consente, mediante gli strumenti 
dell'analisi dei network, l'accesso ai dati di composizione di comunità batteriche degli alimenti 
descritte in oltre 30 studi pubblicati su riviste internazionali (http://www.foodmicrobionet.org). 
 

  Nel 2019 (da Aprile 2019) è componente di unità di ricerca per progetti finanziati dal MIPAAFT 
"Innovative plants and technologies for the extraction of a new extra-virgin nutraceutical 
olive oil with a high content of healthy substances" (responsabile scientifico Prof. GC Di 
Renzo), per il quale si occupa della selezione di batteri lattici ad attività bioprotettiva o capaci di 
incrementare il contenuto di sostanze fenoliche nell'olio, e MILK BIOACTINCAPS (responsabile 
scientifico Prof. Fernanda Galgano) nel quale è responsabile della valutazione dell'impatto di 
microencapsulati contenenti sostanze fenoliche sul microbiota intestinale di lattifere e sull'attività 
alla fermentazione e caseificazione del latte. 
 

  Ha collaborato al progetto Efectos de los Tratamientos Por Alta Presión Hidrostática en los 
Niveles de Resistencia a Antimicrobianos en Alimentos finanziato da Consejería de 
Economía, Conocimiento, Empresas y Universidad, Junta de Andalucía (Ayudas a proyectos de 
I+D+I Programa Operativo FEDER 2014-2020)P18-FR-1530 (01/01/2020 -  31/12/2023), in 
collaborazione con l'Unità di ricerca della Universidad de Jaén coordinata da Antonio Gálvez del 
Postigo Ruiz/Rosario Lucas López (coIP) 
 
È referente scientifico per l’Università degli Studi della Basilicata per le attività per il CN Agritech 
finanziato a valere sulla misura M4C2 del PNRR (dal settembre 2022) 
 
E’ componente dell’unità di ricerca per il progetto Strengthening the MIRRI Italian Research 
Infrastructure for Sustainable Bioscience and Bioeconomy (research unit leader Prof. Teresa 
Zotta), funded by NextGenerationEU (PNRR). 
 

  E’ principal investigator per il progetto PRIN 2022 prot. 2022NN28ZZ METAOLIVE: meta-omic 
approaches for traditional table olive fermentation (da ottobre 2023) 
 
E’ responsabile di unità di ricerca per il progetto PRIN 2022_PNRR prot. P20229JMMH 
NCYdiversity: Mining the biodiversity of non conventional yeasts as bioresources for 
innovative fermented beverages through a genomics and bioinformatics approach, 
coordinato dal Prof. Nicola Vitulo (Università degli Studi di Verona) (da ottobre 2023) 
 
Fa parte dell’unità di ricerca per il progetto RE-WAVE, finanziato sui bandi a cascata per il 
partenariato esteso ONFOODS (da luglio 2024 a dicembre 2025) 
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Libri e articoli scientifici  E’ autore o coautore di 303+ lavori, di cui 141+ su riviste internazionali o atti di convegni 
internazionali con referee e 23+ capitoli su libri. Indici bibliometrici (7/2025): Scopus 119 
documenti (D), 5075 citazioni (C) Hirsch index (H) 42; Google Scholar 234 D, 7628 C, 49 H; 
WOS 128 D, 4639 C, 42 H.  
 
Elenco delle pubblicazioni 
 
1. RN  Coppola, S., Ferranti, E., Dumontet, S., Parente, E., Basile, G., Luna, M., Cuocolo, L., Duranti, 

A., Santini, A., Comegna, V., Ciollaro, G., Romano, F., Tucci, G., Carratu', G., Carafa, A., Scala, 
A., D'Errico, F. P., Miceli De Biase, L. 1983. Studio dei procedimenti di trasformazione biologica 
dei fanghi risultanti dalla depurazione biologica delle acque reflue in vista del loro impiego 
agricolo. III. Compostaggio di fanghi grezzi in miscela con altri materiali organici solidi di scarto. 
Agric. Ital., 5, 39-78. 

2. RN Dumontet, S., Parente, E. 1984. Effets d'une boue de station d'èpuration sur la microflore 
tellurique et sur ses activitès. "Annali" della Facoltà di Agraria dell'Università di Napoli in Portici. 
Serie IV, 18, 9-36. 

3. AI Dumontet, S., Parente, E., Coppola, S. 1984. Mineralization of organic matter in soil treated with 
sewage sludge stabilized by different methods. In: "Long term effects of sewage sludge and farm 
slurries applications", J. H. Williams, G. Guidi, P. L'Hermite (eds.), Elsevier Appl. Sci. Publ., 
London, 177-189. 

4. RN Coppola, S., Parente, E., Dumontet, S., Coppola, R. 1985. La fabbricazione della mozzarella di 
bufala: attività fermentative durante la maturazione della cagliata. Ann. Microbiol., 35, 211-220. 

5. AN Dumontet, S., Parente, E., Villani, F. 1985. Effetto del cadmio sulla biomassa microbica di un 
suolo vulcanico. In: Atti del Convegno Nazionale su "Inquinamento idrico e conservazione 
dell'ecosistema". Vico Equense, 22-23 febbraio 1985. 382-389. 

6. RN Parente, E., Coppola, S. 1987. Tecniche d'incubazione e caratteristiche microbiologiche delle 
colture naturali in siero utilizzate nella fabbricazione della mozzarella di bufala. Latte, 12, 473-
480. 

7. RI  Coppola, S., Parente, E., Dumontet, S., La Peccerella, A. 1988. The microflora of natural whey 
cultures utilized as starters in the manufacture of Mozzarella cheese from water-buffalo milk. Lait, 
68, 295-310. 

8. CN Moresi, M., Trunfio, A., Parente, E. 1988. Produzione di SCP da siero di latte. In: Atti del convegno 
"Produzione di biomasse microbiche da residui e surplus agro-alimentari: 5 anni di attività IPRA", 
Potenza, 17-18 novembre 1988. 

9. RI Parente, E., Villani, F., Coppola, R.,Coppola, S. 1989. A multiple strain starter for water-buffalo 
Mozzarella cheese manufacture. Lait, 69, 271-279. 

10. RN Monteleone, E., Moresi, M., Parente E. 1989. Produzione di vini novelli per macerazione 
carbonica di uve Aglianico: cinetica del metabolismo anaerobico. Industria delle bevande, 18, 
369-377. 

11. RN Monteleone, E., Moresi, M., Parente E. 1989. Produzione di vini novelli per macerazione 
carbonica di uve Aglianico: vinificazione in bianco del mosto di spremitura e schema di processo. 
Industria delle bevande, 18, 378-384. 

12. AI Moresi, M., Di Matteo, M., Monteleone, E., Parente E. 1989. Noveau wine production from 
carbonic maceration of Aglianico grapes: modelling of polyphenols diffusion and wine 
fermentation. In: "Engineering and food"  Vol. 3, Spiess W. and Schubert, H. (eds.) Elsevier Appl. 
Sci. Publ. London, 603-616. 

13. RI Moresi, M., Trunfio, A., Parente, E. 1990. Kinetics of continuous whey fermentation by 
Kluyveromyces fragilis. J. Chem. Tech. Biotechnol., 49, 205-222. 

14. RI Coppola, S., Villani, F., Coppola, R., Parente E. 1990. Comparison of different starter systems for 
water-buffalo Mozzarella cheese manufacture. Lait,  70, 411-423.  

15. RN Moresi, M., Parente, E., Sinesi, S. 1990. Cinetica di crescita in batch di Kluyveromyces fragilis su 
mosti di mela e pesca. Ann. Microbiol., 40, 187-196. 

16. CN Federici, F., Mazzatura, A., Moresi, M., Parente, E., Petruccioli, M. 1990. Produzione per via 
fermentativa di enzimi e/o acidi organici da scarti agro-alimentari o da biomasse vegetali all'uopo 
predisposte. In: Atti del Convegno Annuale del Piano Nazionale di Ricerca "Sviluppo di tecnologie 
avanzate applicate alle piante", Torrepetrera (Forlì), 7-8 maggio 1990. 

17. AI Moresi, M., Caroleo, A., Parente, E. 1990. The plunging-ejector channel fluidised-bed reactor: 
description and performance of the apparatus. In: Proceedings CHISA 90, Prague, August 26-
31, 1990. 

18. CN Mazzatura, A., Parente, E., Petruccioli, M. 1990. Produzione di acido fumarico da materiali 
amilacei.  In: Atti del IX Convegno Scientifico,Soc. Ital. Microbiol. Gen. Biotecnol. Microb., 
Capocaccia (Alghero) 3-6 ottobre 1990.  

19. CN Mazzatura, A., Moresi, M., Parente, E., Petruccioli, M. 1990. Produzione di acido fumarico da 
idrolizzati di mais. In: Atti del 2° simposio su "Biotecnologie Biochimiche". Villa Olmo, Como, 25-
26 ottobre 1990. 

20. RI Parente, E., Zottola, E.A. 1991. Growth of thermophilic starters in whey permeate media. J. Dairy 
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