Curriculum Prof.ssa Cristina RESTUCCIA

QUALIFICHE E POSIZIONE

e  Professore associato per il settore AGR16 Microbiologia Agraria presso 1’Universita degli Studi di Catania da
marzo 2020

o Abilitazione Scientifica Nazionale Prima Fascia per il Settore Concorsuale 07/11, conseguita in data
14/06/2018, con giudizio unanime della Commissione

e Ricercatore a tempo indeterminato per il settore AGR16 Microbiologia Agraria presso I’Universita degli Studi
di Catania da novembre 2002 a febbraio 2020

e Dottorato di ricerca (PhD) in Biotecnologie degli Alimenti, Universita degli Studi di Catania, 1998-2001

e  Cultore della materia Microbiologia degli alimenti presso 1’Universita degli Studi di Catania, 2000

ATTIVITADIDATTICA

e Docente di Microbiologia generale presso I’Universita degli Studi di Catania dall’Anno Accademico
2004/2005 ad oggi

e Docente di Microbiologia dei prodotti alimentari presso I’Universita degli Studi di Catania dall’ Anno
Accademico 2020/2021 ad oggi

e Docente di Microbiologia industriale presso 1’Universita degli Studi di Catania per gli Anni Accademici
2004/2005, 2005/2006, 2006/2007, 2007/2008, 2008/2009, 2009/2010

e Docente di Biotecnologie alimentari presso 1’Universita degli Studi di Catania per I’Anno Accademico 2003-
2004

e Docente di Genetica dei microrganismi presso 1’Universita degli Studi di Catania per gli Anni Accademici
2000/2001, 2001/2002, 2003/2004

Dal 1999 ad oggi € stata relatrice di oltre 150 tesi svolte nell’ambito dei corsi di laurea in Scienze e Tecnologie alimentari
dell’ Ateneo di Catania.

E stata, inoltre, tutor o co-tutor dei seguenti PhD:

1) Monia Federica Lombardo (Dottorato di ricerca internazionale in Agricultural, Food and Environmental Science
Course, XXXV Ciclo)

2) Lucia Parafati (Dottorato di ricerca internazionale in Plants Health Technology and Protection of Agro-Systems,
XXV ciclo)

3) Samantha Cremona (Dottorato di ricerca in Produzioni e Tecnologie Alimentari, XXVI ciclo); titolo “Effect of
microbial populations of sourdoughs on gluten digestibility”

4) Serena Muccilli (Dottorato di ricerca in Scienze e Tecnologie alimentary, XXIII ciclo); titolo: “Isolation and
characterization of yeasts isolated from naturally fermented olive brine with bioprotective function”.

Partecipazione al Collegio dei Docenti nell'ambito di dottorati di ricerca accreditati dal Ministero

* Anni Accademici 2022/2023 (XXXVIII ciclo) e 2023/2024 (XXXIX ciclo Partecipazione al collegio dei docenti
nell'ambito del dottorato di ricerca in "Agricultural, Food and Environmental Science”, Universita degli Studi di Catania

* Anni Accademici 2010/2011,2011/2012,2012/2013 (XXVI ciclo) e 2012/2013, 2013/2014, 2014/2015 (XXVIII ciclo):
Partecipazione al collegio dei docenti nell'ambito del dottorato di ricerca in "Produzioni e Tecnologie Alimentari",
Universita degli Studi di Catania

* Anni Accademici dal 2001/2002 al 2011/2012 (dal XVII al XXV ciclo): Partecipazione al collegio dei docenti
nell'ambito del dottorato di ricerca in "Scienze e Tecnologie Alimentari”, Universita degli Studi di Catania.

ATTIVITASCIENTIFICA

L’attivita scientifica della Prof.ssa Cristina Restuccia, svolta nel campo della microbiologia alimentare, & prevalentemente
incentrata sullo studio di alimenti, fermentati e non fermentati, e sull’applicazione di tecniche coltivazione-dipendenti e
—indipendenti per I’identificazione dei microrganismi presenti, come dimostrato dalle numerose pubblicazioni su riviste
internazionali indicizzate e dalla partecipazione a numerosi congressi nazionali ed internazionali. | suoi ambiti di ricerca
focalizzati sulla selezione e caratterizzazione di microrganismi, prevalentemente lieviti, coinvolti nella produzione di
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diversi alimenti e bevande fermentate. Particolare attenzione ¢ riservata al ruolo bioprotettivo di ceppi di lievito isolati da
matrici alimentari e caratterizzati dal fenotipo Killer da impiegare come agenti di biocontrollo contro microrganismi
patogeni e/o alteranti degli alimenti. Ulteriori ambiti riguardano: i prodotti vegetali minimamente processati, per i quali
sono valutati gli effetti di parametri agronomici, tecnologici e di packaging sulla qualitd microbiologica; I’impiego negli
alimenti di estratti naturali da sottoprodotti agroalimentari per limitare lo sviluppo di microrganismi alteranti e patogeni.
Tali ambiti di ricerca sono condotti anche in collaborazione con Universita ed Enti di ricerca italiani e stranieri.

E, inoltre, responsabile per I’Universita degli Studi di Catania di attivita di ricerca nell’ambito di programmi di mobilita
internazionale in collaborazione con: Université A/. MIRA de Béjaia, Algeria; University of Wroklaw, Poland; University
of Teheran, Iran; Université de Carthage, Tunis; Institut National de Recherche et d’ Analyse Physico-chimique of Tunisia,
Tunisia; Czech University of Life Sciences, Czech Republic; Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos
(IATA), Spain.

Attivita di referaggio per riviste scientifiche internazionali

Dal 2008 é reviewer di: Journal of Applied Microbiology, Letters in Applied Microbiology, Journal of Food Protection,
Life Sciences, Journal of Environmental Science and Health Part B, Food Microbiology, Food Research International,
Environmental Science and Pollution Research, Journal of Basic Microbiology, Journal of Microbiology &
Experimentation; Postharvest Biology and Technology, LWT-Food Science and Technology, Biological Control;
Biomass and Bioenergy, Annals of Microbiology; Microbiological Research, Food Biotechnology; Biocontrol Science
and Technology; Scientific Reports; Archives of Microbiology; BMC Microbiology; Plos One.

E componente dell’Editorial Board di:

Food Microbiology (Elsevier, ISSN: 0740-0020)

Heliyon (Elsevier, ISSN: 2405-8440)

Frontiers in Microbiology -Section Food Microbiology (ISSN: 1664-302X).

Progetti di ricerca

La Dott.ssa Cristina Restuccia ha partecipato, in qualita di componente o responsabile, a numerosi progetti di ricerca
nazionali e regionali, in cui si & occupata di vari ambiti della microbiologia alimentare.

In qualita di componente ha partecipato ai seguenti progetti:

*  Progetto PSR Misura 16 2014-2020 Sottomisura 16.1 dal titolo Acevu Trasferimento di innovazioni per la
produzione e la commercializzazione di aceto siciliano di qualita superiore

*  Progetto PON «R&I» 2014-2020 dal titolo “POFACS - Conservabilita, qualita sicurezza dei prodotti
ortofrutticoli ad alto contenuto di servizio”. OR2, OR4 ed OR6

*  Progetto PSR Misura 16 2014-2020 Sottomisura 16.1 dal titolo Fil.Pa.Nu. Filiera Ecosostenibile della Pasta
Nutraceutica al Carciofo

*  PRIN 2012 Progetto di ricerca cofinanziato dal Ministero dell’Istruzione, dell’Universita e della Ricerca (MIUR)
dal titolo ““Long Life, High Sustainability” - "Shelf Life Extension come indicatore di sostenibilita". Coniugare
I’estensione di vita di un prodotto alimentare determinata da un’innovazione di formulazione, processo o
packaging, con la variazione di sostenibilita dell’intero ciclo di vita del prodotto”

+ P.S.R. Sicilia 2007-2013 - Misura 124 "Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie
nei settori agricolo e alimentare, e in quello forestale", Titolo del progetto: “Miglioramento della qualita dei
cereali e dei loro derivati attraverso 1’utilizzo di risorse genetiche per ’aumento della competitivita delle
imprese”

* P.S.R. Sicilia 2007-2013 - Misura 124 "Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie
nei settori agricolo e alimentare, e in quello forestale”, Titolo del progetto: "Innovazione di processo e di prodotto
per una cinaricoltura sostenibile"

*  PRIN 2004 Progetto di ricerca cofinanziato dal Ministero dell’Istruzione, dell’Universita e della Ricerca (MIUR)
dal titolo “Prodotti orticoli di IV gamma: strategie di produzione e miglioramento della qualita”

»  Progetto di Ricerca di Ateneo finanziamento su fondi del bilancio universitario dal titolo ‘“Batteri lattici e amine
biogene negli alimenti tradizionali fermentati”



»  PRIN 2002 Progetto di ricerca cofinanziato dal Ministero dell’Istruzione, dell’Universita e della Ricerca (MIUR)
dal titolo “Studio degli effetti delle basse e bassissime pressioni parziali di ossigeno sulla qualita degli alimenti
al consumo”

*  Progetto di ricerca del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali (MIPAF) dal titolo “Ricerche e
Sperimentazione nel Settore dell’Agrumicoltura Italiana”. Pubblicazione n. 60. Titolo della ricerca: Analisi
sensoriale e microbiologica di agrumi affettati pronti per il consumo.

+ POM (Programma Operativo Multiregionale) Misura 2-Progetto B22 su “Biotecnologie per la valorizzazione di
prodotti da forno tipici dell'ltalia meridionale mediante I'individuazione dei fattori che ne determinano la
specificita organolettica, biologica e nutrizionale”

* POM (Programma Operativo Multiregionale) Misura 2-Progetto B35 sul "Miglioramento e valorizzazione dei
vini ottenuti da uve autoctone dell'ltalia meridionale attraverso lo studio ed il controllo delle variabili critiche
che ne determinano la tipicita sensoriale"

» POP 1994/99 - Misura 10.4 - Progetto su "Caratterizzazione e miglioramento delle produzioni viticole ed
enologiche" - Sottoprogetto n. 5

In qualita di responsabile scientifico e/o di attivita ha partecipato ai seguenti progetti:

* Progetto PON «R&I» 2014-2020 dal titolo “POFACS - Conservabilita, qualitd sicurezza dei prodotti ortofrutticoli
ad alto contenuto di servizio”. OR4 — Innovazioni in pre-raccolta per il miglioramento della qualita dei prodotti.

* Progetto PSR Misura 16 2014-2020 Sottomisura 16.1 dal titolo INNO.MALTO Caratterizzazione di un malto tipico
siciliano attraverso 1’introduzione di metodi di coltivazione e di trasformazione delle materie prime innovative

* Progetto PSR Misura 16 2014-2020 Sottomisura 16.1 dal titolo INNOVELLA Innovazioni sostenibili per la patata

novella di Siracusa. Azione 6 — Miglioramento del trattamento post-raccolta dei tuberi

* Progetto "VIPACFood — Valorization of industrial fruits by Products and algae biomass waste: Development of Active
Coatings to extend Food shelf life and reduce food losses” (dal 2017 a oggi). Bando ERANET ARIMNET2. Settimo
programma quadro (7°PQ) dalla Commissione europea (contratto n° 618127 ERANET ARIMNET2 “Coordination
of research in Mediterranean area”)

* Progetto PON 02_00667-PON 02 00451 3361909 (2012) dal titolo “Utilizzo integrato di approcci tecnologici
innovativi per migliorare la shelf-life e preservare le proprieta nutrizionali di prodotti agroalimentari”, Attivita
“Miglioramento della qualita e della shelf-life di vegetali di IV gamma mediante la messa a punto di strategie rivolte
al contenimento della carica microbica”

* Progetto di Ricerca di Ateneo 2010, finanziamento su fondi del bilancio universitario “Attivita killer in lieviti isolati da
matrici alimentari”

* Progetto di Ricerca di Ateneo 2009, finanziamento su fondi del bilancio universitario “Attivita killer in lieviti isolati da
matrici alimentari”

* Progetto di Ricerca di Ateneo 2006, finanziamento su fondi del bilancio universitario “Impiego di lieviti starter
selezionati per il miglioramento qualitativo di vini speciali”.

* Progetto di Ricerca di Ateneo 2004, finanziamento su fondi del bilancio universitario “Monitoraggio molecolare diretto
della popolazione di lieviti in paste acide per I’industria panaria

Partecipazione a commissioni esaminatrici per selezioni pubbliche

* Anno: 2023

* Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione esaminatrice per il conferimento per il conferimento di n.1 borsa di ricerca di cui al
D.R. 906 dell'l marzo 2023

* Anno: 2022

« Istituzione: Universita degli Studi di Modena e Reggio Emilia

* Ruolo: Membro della Commissione giudicatrice della procedura di valutazione comparativa per la copertura di n. 1
posto di ricercatore universitario a tempo determinato presso I'Universita degli Studi di Modena e Reggio Emilia per
il settore scientifico disciplinare AGR/16 —Microbiologia agraria, bandita con decreto Rep. N. 1324/2022 Prot. N.
271495 - del 04/11/2022

* Anno: 2022

« Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione esaminatrice per il conferimento per il conferimento di una borsa di ricerca di cui
al D.R. 4343 dell'l dicembre 2022

e Anno: 2022



« Istituzione: Universita degli Studi di Catania
* Ruolo: Membro della Commissione esaminatrice per il conferimento per il conferimento di una borsa di ricerca di cui
al D.R. 3389 del 3 ottobre 2022

* Anno: 2022

* Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione esaminatrice per il conferimento per il conferimento di una borsa di ricerca di cui
al D.R. 2900 dell'l settembre 2022

* Anno: 2022

« Istituzione: CREA, OFA Acireale (CT)

* Ruolo: Presidente della Commissione giudicatrice della selezione pubblica relativa al bando pubblicato sulla G.U. n.14
del 18/02/2022

* Anno: 2022

* Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione di valutazione per la proroga del contratto della dott.ssa Alessandra PINO,
ricercatore a tempo determinato presso il Dipartimento di Agricoltura, Alimentazione e Ambiente (prot. 273084 del
06/07/2022

* Anno: 2021

« Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione esaminatrice per il conferimento per il conferimento di una borsa di ricerca di cui
al D.R. 3780 del 26 ottobre 2021

* Anno: 2018

* Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione esaminatrice per il conferimento dell'assegno di ricerca dal titolo “Messa a punto
di starter batterici per la produzione di olive da tavola probiotiche a ridotto contenuto di sale”

* Anno: 2014
« Istituzione: CNR, Istituto Nazionale di Ottica U.O.S. di Brescia
* Ruolo: Presidente della Commissione giudicatrice della selezione pubblica relativa al bando INO n. 7/2014.

* Anno: 2014

* Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione per la valutazione dei requisiti e la formulazione della graduatoria di merito per
I'assegno di ricerca dal titolo “Effetti dei parametri chimico-fisici sullo sviluppo di microrganismi in vegetali di IV
gamma”

* Anno: 2014

* Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione per ’accesso ai corsi di Tirocinio Formativo Attivo (TFA) per la classe A057 —
Scienza degli Alimenti.

* Anno: 2014

* Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione per la valutazione dei requisiti e la formulazione della graduatoria di merito per
I'attribuzione di collaborazioni finalizzate all’incentivazione delle attivita di tutorato e per le attivita didattiche
integrative, Rep. Decreti 707

* Anno: 2014

* [stituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione per la valutazione dei requisiti e la formulazione della graduatoria di merito per
l'assegno di ricerca dal titolo “Monitoraggio molecolare di microrganismi patogeni in vegetali di IV gamma”

* Anno: 2014
« Istituzione: Universita degli Studi di Catania



* Ruolo: Membro della Commissione per la valutazione dei requisiti e la formulazione della graduatoria di merito per
I'assegno di ricerca dal titolo "Valutazione della shelf-life di pane e prodotti da forno in funzione delle variabili di
packaging, formulazione e processo"

* Anno: 2014

* Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione per la valutazione dei requisiti e la formulazione della graduatoria di merito per
l'assegno di ricerca dal titolo “Utilizzo di film edibili per il miglioramento qualitativo di prodotti orticoli freschi e
minimamente trasformati”

* Anno: 2013

* Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione per la valutazione dei requisiti e la formulazione della graduatoria di merito per
l'attribuzione di collaborazioni finalizzate all’incentivazione delle attivita di tutorato e per le attivita didattiche
integrative, Rep. Decreti 2599

* Anno: 2012

« Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione per la valutazione dei requisiti e la formulazione della graduatoria di merito per
I'assegno di ricerca dal titolo "Applicazione di tecnologie enzimatiche su processi/prodotti alimentari*

e Anno: 2011

« Istituzione: Universita degli Studi di Catania

* Ruolo: Membro della Commissione per la selezione di unita di personale da assumere con rapporto di lavoro subordinato
a tempo determinato presso 1’Universita degli Studi di Catania, DD.DD. nn. 3043, 3044 e 3045 del 14/06/2011.

ATTIVITA ISTITUZIONALE

« Dal 18 novembre 2022 ad oggi
Delegata del Direttore del Dipartimento Di3 A dell’Universita degli Studi di Catania alla Didattica

« Dal 17 novembre 2022 ad oggi
Componente della Commissione per la didattica dell’Universita degli Studi di Catania

» Da novembre 2020 a dicembre 2022
Presidente del Corso di laure in Scienze e tecnologie alimentari dell’Universita degli Studi di Catania

* Da settembre ad ottobre 2020
Vice presidente del Corso di laure in Scienze e tecnologie alimentari dell’Universita degli Studi di Catania

* Dal 30 novembre 2018 ad ottobre 2020
Delegata del Direttore del Dipartimento Di3 A dell’Universita degli Studi di Catania all’Orientamento

*Dal 2014 al 2018
Componente designato del Gruppo di gestione di assicurazione qualita della ricerca (GGAQ-R) del Dipartimento Di3A
dell’Universita degli Studi di Catania

*Dal 2013 al 2014
Componente designato del Gruppo di gestione di assicurazione qualita della ricerca (GGAQ-R) del Dipartimento DiGeSA
dell’Universita degli Studi di Catania

*Dal 2011 al 2016

Componente designato dal Magnifico Rettore dell’Universita degli Studi di Catania e nominata dall’ Assessore Regionale
del Territorio e I’Ambiente in seno al Consiglio Regionale per la Protezione del Patrimonio Naturale (CRPPN) della
Regione Siciliana

+ Dal 2008 al 2016



Docente designato dalla Facolta di Agraria di Catania (Consiglio della Facolta di Agraria del 2 dicembre 2008) quale
rappresentante in seno al Comitato Pari Opportunita di Ateneo, ora Comitato Unico di Garanzia (CUG) per le pari
opportunita, la valorizzazione del benessere di chi lavora e contro le discriminazioni

* Dal 2008 al 2013
Docente designato quale Componente della Commissione Tirocinio del Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie
alimentari dell’Universita degli Studi di Catania

« Dal 2008 al 2012
Docente designato quale Componente del Comitato di Gestione Biblioteca della Facolta di Agraria dell’Universita degli
Studi di Catania di Facolta

* Dal 2007 al 2009
Rappresentante eletto dei Ricercatori/Assistenti del ruolo ad esaurimento in seno alla Commissione Scientifica
dell’Universita degli Studi di Catania per 1’ Area 07, Scienze Agrarie e Veterinarie.

ARTICOLI PUBBLICATI

Lombardo M.F., Panebianco S., Restuccia C., Cirvilleri G. Biocontrol Efficacy of Metschnikowia spp. Yeasts in Organic
Vineyards against Major Airborne Diseases of Table Grapes in the Field and in Postharvest. Foods 12(18), 3508 (2023).

Parafati L., Siracusa L., Pesce F., Restuccia C., Fallico B., Palmeri R. Mango (Mangifera indica L.) young leaf extract as
brine additive to improve the functional properties of mozzarella cheese. Food Chemistry 425,136474 (2023).

Shaukat M.N., Palmeri R., Restuccia C., Parafati L., Fallico B. Glycerol ginger extract addition to edible coating
formulation for preventing oxidation and fungal spoilage of stored walnuts. Food Bioscience, 52, 102420 (2023).

Lombardo S., Pandino G., Palmeri R., Restuccia C., Mauromicale G., Corradini C., Cavazza A. (2023). Caratterizzazione
e possibile utilizzazione della farina di carciofo. Nutra Horizons, 03/2023 Italia
https://digital.teknoscienze.com/nutra_horizons_3_2023_ita/in_copertina (2023).

Marifio-Cortegoso S., Stanzione M., Andrade M. A., Restuccia C., Quiros A. R., Buonocore G. G., et al. (2022).
Development of active films utilizing antioxidant compounds obtained from tomato and lemon by-products for use in
food packaging. Food Control, 140, 109128 (2022).

Parafati L., Palmeri R., Pitino I., Restuccia C. Killer yeasts isolated from olive brines: Technological and probiotic
aptitudes. Food Microbiology, 103, 103950 (2022).

Sferrazzo G., Palmeri R., Restuccia C., Parafati L., Siracusa L., Spampinato M., Carota G., Distefano A., Di Rosa M.,
Tomasello B., et al. Mangifera indica L. Leaves as a Potential Food Source of Phenolic Compounds with Biological
Activity. Antioxidants, 11, 1313 (2022).

Czarnecka M.; Potomska X.; Restuccia C.; Zarowska B. The Role of Plasma Membrane Pleiotropic Drug Resistance
Transporters in the Killer Activity of Debaryomyces hansenii and Wickerhamomyces anomalus Toxins, 14, 180 (2022).

Parafati L., Restuccia C., Cirvilleri G. Efficacy and mechanism of action of food isolated yeasts in the control of
Aspergillus flavus growth on pistachio nuts. Food Microbiology, 108, 104100 (2022).

Parafati L., Pesce F., Siracusa L., Fallico B., Restuccia C., Palmeri R. Pomegranate byproduct extracts as ingredients for
producing experimental cheese with enhanced microbiological, functional, and physical characteristics. Foods, 10, 2669
(2021).

Strano M. C., Restuccia C., De Leo R., Mangiameli S., Bedin E., Allegra M., Quartieri A., Cirvilleri G., Pulvirenti A.
Efficacy of an antifungal edible coating for the quality maintenance of Tarocco orange fruit during cold storage. Crop
Protection, 148,105719 (2021).

Parafati L., Restuccia C., Palmeri R., Fallico B., Arena E. Impact of prickly pear extract on the quality parameters of beef
burger patties after cooking. Food Bioscience, 42,101146 (2021).

Brighina S., Poveda Turrado C., Restuccia C., Walton G., Fallico B., Oruna-Concha M. J., Arena E. Detrimental effect
on the gut microbiota of 1,2-dicarbonyl compounds after in vitro gastro-intestinal and fermentative digestion. Food
Chemistry, 341,128237 (2021).



Rizzo V., Lombardo S., Pandino G., Barbagallo R. N, Mazzaglia A., Restuccia C., Mauromicale G., Muratore G. Active
packaging-releasing system with Foeniculum vulgare essential oil for the quality preservation of ready-to-cook (RTC)
globe artichoke slices. Foods, 10(3),517 (2021).

Zampino D., Duro A., Sciandrello S., Parafati L., Restuccia C. Pollen viability and endophytic yeast species of Cistus
creticus and C. monspeliensis. Plant Biosystems, 155(2), 384-393 (2021).

Restuccia C., Lombardo M., Scavo A., Mauromicale G., Cirvilleri G. Combined application of antagonistic
Wickerhamomyces anomalus BS91 strain and Cynara cardunculus L. leaf extracts for the control of postharvest decay of
citrus fruit. Food Microbiology 92,103583 (2020).

Parafati L., Restuccia C., Palmeri R., Fallico B., Arena E. Characterization of prickly pear peel flour as a bioactive and
functional ingredient in bread preparation. Foods 9(9),1189 (2020).

Clarizia G., Bernardo P., Carroccio S. C, Ussia M., Restuccia C., Parafati L., Calarco A., Zampino D.. Heterogenized
imidazolium-based ionic liquids in Pebax®Rnew. Thermal, gas transport and antimicrobial properties. Polymers
12(6),1419 (2020).

Cristaldi A., Oliveri Conti G., Cosentino S. L., Mauromicale G., Copat C., Grasso A., Zuccarello P., Fiore M., Restuccia
C., Ferrante M. Phytoremediation potential of Arundo donax (Giant Reed) in contaminated soil by heavy metals.
Environmental Research 185, 109427 (2020).

Palmeri R., Parafati L., Arena E., Grassenio E., Restuccia C., Fallico B. Antioxidant and antimicrobial properties of semi-
processed frozen prickly pear juice as affected by cultivar and harvest time. Foods 9(2), 235 (2020).

Mazzaglia A., Legarova V., Giaquinta R., Lanza C. M., Restuccia C. The influence of almond flour, inulin and whey
protein on the sensory and microbiological quality of goat milk yogurt. LWT 124, 109138 (2020).

Brighina S., Restuccia C., Arena E., Palmeri R., Fallico B. Antibacterial activity of 1,2-dicarbonyl compounds and the
influence of the in vitro assay system. Food Chemistry 311:125905 (2020).

Parafati L., Palmeri R., Trippa D., Restuccia C., Fallico B. Quality Maintenance of Beef Burger Patties by Direct
Addiction or Encapsulation of a Prickly Pear Fruit Extract. 2019 Frontiers in Microbiology 10, 1760 (2019).

Palmeri R., Parafati L., Trippa D., Siracusa L., Arena E., Restuccia C., Fallico B. Addition of olive leaf extract (OLE) for
producing fortified fresh pasteurized milk with an extended shelf life. Antioxidants 8(8), 255 (2019).

Restuccia C., Oliveri Conti G., Zuccarello P., Parafati L., Cristaldi A., Ferrante M. Efficacy of different citrus essential
oils to inhibit the growth and B1 aflatoxin biosynthesis of Aspergillus flavus. Environmental Science and Pollution
Research 26(30), 31263-31272 (2019).

Rizzo V., Lombardo S., Pandino G., Barbagallo R.N., Mazzaglia A., Restuccia C., Mauromicale G., Muratore G. Shelf
life study of ready to cook slices of globe artichoke ‘Spinoso sardo’: effects of anti-browning solutions and edible coating
enriched with Foeniculum vulgare essential oil. Journal of the Science of Food and Agriculture 99(11):5219-5228 (2019).

Czarnecka M., Zarowska B., Polomska X., Restuccia C., Cirvilleri G. Role of biocontrol yeasts Debaryomyces
hanseniiand Wickerhamomyces anomalus in plants' defence mechanisms against Monilinia fructicola in apple fruits.
Food Microbiology, 83: 1-8 (2019).

Contarino R., Brighina S., Fallico B., Cirvilleri G., Parafati L., Restuccia C. Volatile organic compounds (VOCs)
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