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Attuale Posizione 

Professore Ordinario di Microbiologia Agraria - Settore Scientifico Disciplinare AGR/16 - presso il 
Dipartimento di Agricoltura, Ambiente e Alimenti dell’Università degli Studi del Molise; 

Direttore del Dipartimento Agricoltura, Ambiente e Alimenti dell’Università degli Studi del Molise. 

Istruzione, Formazione e Carriera Accademica 

Dal 1.11.2005 è confermato nel ruolo di Professore Ordinario di Microbiologia Agraria - Settore 
Scientifico Disciplinare AGR/16 presso l’Università degli Studi del Molise; 
dal 1.11.2002 è Professore Straordinario presso l’Università degli Studi del Molise (settore 
scientifico-disciplinare AGR 16); 
dal 1.11.1998 è Professore Associato presso l’Università degli Studi del Molise – Settore 
scientifico-disciplinare G08B “Microbiologia Agro-Alimentare e Ambientale”; 
in data 16.11.1988 assume servizio in qualità di Ricercatore Universitario (Raggruppamento 146 – 
Sotto-settore Microbiologia) presso l’Università degli Studi del Molise - Facoltà di Agraria e 
afferisce al Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari, Ambientali e Microbiologiche; 
nella seconda sessione dell'anno 1983 consegue l'abilitazione alla professione di Dottore Agronomo 
presso l'Università degli Studi di Napoli; 
in data 8.11.1983 consegue la laurea in Scienze Agrarie presso l'Università degli Studi di Napoli; 
nell'anno scolastico 1982/83 consegue, in veste di candidato privatista, il diploma di maturità 
tecnica per geometri presso l'Istituto Tecnico per geometri di Avellino; 
nell'anno scolastico 1977/78 consegue la maturità classica presso il Liceo Classico annesso al 
Convitto Nazionale "P. Colletta" di Avellino. 

INCARICHI ISTITUZIONALI E ESPERIENZE IN CAMPO GESTIONALE 

A partire da Maggio 2015 è Direttore del Dipartimento Agricoltura, Ambiente e Alimenti 
dell’Università degli Studi del Molise; 
A partire dal febbraio 2009 è Direttore dell’Istituto di Scienza dell’Alimentazione – Consiglio 
Nazionale delle Ricerche (CNR); 
dal 12.02.2013 è Commissario Straordinario della Provincia di Avellino con provvedimento del 
Presidente della Repubblica Giorgio Napolitano;  



dal 2007 è componente della “Sottocommissione per l’ufficializzazione dei metodi di analisi di latte 
e derivati” del Ministero per le Politiche Agricole, Alimentari e Forestali; 
dal 2012 al 12.02.2013 è vicepresidente della provincia di Avellino; 
dal 2012 al 2013 è componente del Consiglio di Amministrazione dell’Università degli Studi del 
Molise designato ai sensi della legge 240/2010; 
dal 2009 al 2012 è componente del Consiglio di Amministrazione dell’Università degli Studi del 
Molise in qualità di rappresentate del Consiglio Nazionale delle Ricerche; 
dal 2009 al 2012 è Assessore di natura tecnica all’Agricoltura, Forestazione, Caccia, Pesca, 
Università e Ricerca Scientifica della Provincia di Avellino; 
dal 2007 al 2010 è Presidente dell’Associazione per la Formazione, il Miglioramento e 
l’Innovazione in Campo Agro-Alimentare – Associazione Non Lucrativa in Utilità Sociale 
(FORMICA ONLUS); 
dal 2006 al 2010 è componente esterno del Consiglio Scientifico del Dipartimento Agroalimentare 
del CNR con provvedimento del Presidente del Consiglio Nazionale delle Ricerche n. 054 del 
30.6.06; 
dal 2003 al 2009 è Direttore scientifico del Consorzio per la Formazione la Valorizzazione e la 
Difesa delle Risorse Agro-Alimentari delle Aree Interne dell’Italia Meridionale (COVADIRAM); 
dal 2002 al 2009 è Direttore del Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-alimentari, Ambientali 
e Microbiologiche - Università degli Studi del Molise; 
dal 2002 al 2009 è componente del Senato Accademico dell’Università degli Studi del Molise; 
dal 2000 al 2002 è responsabile scientifico del settore lattiero-caseario del Parco Scientifico e 
Tecnologico Moliseinnovazione;  
nel 2000, con Decreto del Presidente del Consiglio Nazionale delle Ricerche, è nominato 
componente della Commissione per la redazione del progetto “Agrobiotecnologie” ai sensi del 
Decreto MURST 10 maggio 2000 G.U. 195 del 22.8.2000; 
dal 2000 al 2001 è componente di delegazione di parte pubblica in sede di contrattazione decentrata 
dell’Università degli Studi del Molise; 
dal 1999 al 2002 è componente del Consiglio di Amministrazione dell’Università degli Studi del 
Molise quale rappresentate dei professori associati; 
dal 1998 al 2002 è delegato per la Ricerca Scientifica del Rettore dell’Università degli Studi del 
Molise; 
nei bienni accademici 1990/92, 1994/96, 1996/98 è componente del Consiglio di Amministrazione 
dell’Università degli Studi del Molise in qualità di rappresentate dei ricercatori universitari; 
dal 1993 al 1994 è componente del Centro Orientamento Studenti dell’Università degli Studi del 
Molise; 
dal 1989 al 1990 è componente della Giunta del Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-
alimentari, Ambientali e Microbiologiche dell’Università degli Studi del Molise. 
 
 



ORGANIZZAZIONE, DIREZIONE E COORDINAMENTO DI INIZIATIVE 
IN CAMPO SCIENTIFICO  

E’ coordinatore e responsabile scientifico di numerosi progetti di ricerca internazionali nazionali 
nonché di convenzioni tra l’Università degli Studi del Molise ed enti pubblici e privati 
internazionali e nazionali. E’ referente amministrativo e scientifico di progetti di ricerca e 
convenzioni tra l’Istituto di Scienza dell’Alimentazione ed enti pubblici e privati internazionali e 
nazionali: 

 Dal 2013 è responsabile scientifico per la convenzione fra l’Azienda Sacco S.r.l. e il 
Dipartimento Agricoltura Ambiente e Alimenti Università degli Studi del Molise 
nell’ambito del Progetto di Ricerca DM 29187 "Prodotti freschi: sistemi innovativi per 
garantire serbevolezza, sicurezza, identità e qualità dalla produzione al consumo 
(PROFSICURI 2)"; 

 dal 2013 è responsabile scientifico per la convenzione fra l’Azienda Basso Fedele e Figli Srl 
e il Dipartimento Agricoltura Ambiente e Alimenti Università degli Studi del Molise 
nell’ambito del Progetto di Ricerca DM 29187 " Prodotti freschi: sistemi innovativi per 
garantire serbevolezza, sicurezza, identità e qualità dalla produzione al consumo 
(PROFSICURI 2)"; 

 dal 2013 è responsabile scientifico del progetto del progetto “Strategie ecosostenibili per la 
produzione di formaggi a pasta filata lucani di qualità” Misura 124 HC, PSR Regione 
Basilicata; 

 nel 2011 è responsabile scientifico del progetto Miglioramento della qualità di  Prodotti 
Fermentati Tipici della Campania (ProFeTiC) nell’ambito del programma CISIA 
(Conoscenze Integrate per la Sostenibilità e l’Innovazione del made in Italy 
Agroalimentare); 

 nel 2011 è responsabile scientifico del progetto dipartimentale (DiSTAAM e DIAAA 
dell’Università degli Studi del Molise) “Valutazione di caratteri probiotici di ceppi di batteri 
lattici di origine alimentare”; 

 dal 2008 al 2010 è responsabile scientifico e coordinatore nazionale del Progetto PRIN 
“Interventi biotecnologici per la riqualificazione di carni bufaline”; 

 dal 2006 al 2009 è responsabile scientifico e coordinatore dell’Unità di Ricerca 
dell’Università degli Studi del Molise nell’ambito del progetto “Novel Vegetal-based 
Extracts Additives for Chemical-Free Food - NOCHEMFOOD” - 6° Programma Quadro 
(Food Quality and Safety); 

 nel 2006 è responsabile scientifico e coordinatore della convenzione di ricerca “Produzione 
di insaccati carnei e conserve alimentari” tra il Dipartimento STAAM dell’Università degli 
Studi del Molise e la società cooperativa CO.PRO.FOR.; 

 dal 2005 al 2006 è responsabile scientifico e coordinatore della convenzione di ricerca 
“Predisposizione di strumenti didattici in materia di microbiologia degli alimenti da 
impiegare nel processo formativo di personale laureato da adibire alla filiera bufalina” con 
l’Azienda Casearia “Bellopede & Golino S.r.l.”; 



 dal 2005 al 2006 è responsabile scientifico e coordinatore nazionale del Progetto PRIN 
“Approcci biotecnologici per la valorizzazione di carni bufaline”; 

 nel 2005 è responsabile scientifico e coordinatore della convenzione di ricerca “Studi sulla 
filiera olivicola” tra il DISTAAM dell’Università degli Studi del Molise e l’Associazione 
“Elaion”; 

 nel 2004 è responsabile scientifico e coordinatore della convenzione di ricerca “Valutazione 
preliminare di compatibilità alimentare e sussistenza dei requisiti essenziali di cui al D.L.vo 
n° 22/97 (Decreto Ronchi) dei manufatti di produzione della ditta Xilopack S.r.l”. con la 
Ditta Xilopack S.r.l.; 

 dal 2003 al 2006 è responsabile scientifico del Progetto MIPAF “Valorizzazione e 
salvaguardia della microflora autoctona caratteristica delle produzioni casearie italiane”; 

 nel 2003 è responsabile scientifico di Contratto di ricerca “Valutazione tecnologica di 
colture starter destinate alla produzione di nuovi prodotti da forno” con l’azienda “Casale 
del Principato srl” di Prata P.U. (Avellino); 

 nel 2003 è responsabile scientifico e coordinatore della convenzione di ricerca “Studio delle 
caratteristiche del sistema produttivo della mozzarella di bufala”; “Formulazione e 
valutazione preliminare di colture starter”; “Studio delle migliori condizioni di 
conservazione al fine di prolungare la shelf-life della mozzarella di bufala” tra il DISTAAM 
dell’Università degli Studi del Molise e il Parco Scientifico e Tecnologico del Molise 
“Moliseinnovazione”; 

 nel 2003 è responsabile scientifico e coordinatore della convenzione di ricerca “Definizione 
procedura macellazione e stagionatura” e “Macellazione, valutazione carcasse, 
trasformazione e stagionatura di carni suine” tra il DISTAAM dell’Università degli Studi del 
Molise e il Parco Scientifico e Tecnologico del Molise “Moliseinnovazione”;  

 dal 2002 al 2003 è responsabile scientifico del Progetto PRIN “Attività enzimatiche espresse 
dalla microflora specifica in prodotti carnei artigianali fermentati”; 

 dal 2000 al 2001 è responsabile del modulo “latte” del progetto “Formazione degli operatori 
di progetto” (prot. 519 ric MIUR) presso il Parco Scientifico e Tecnologico 
Moliseinnovazione; 

 dal 2001 al 2004 è responsabile scientifico e coordinatore nazionale del progetto 
“Trattamento di prodotti freschi altamente deperibili per garantire qualità, salubrità e 
sicurezza (PROFSICURI)” finanziato dal MURST; 

 dal 1998 al 2001 è responsabile dell’Unità di ricerca dell’Università degli Studi del Molise 
del progetto POM B22 “Biotecnologie per la valorizzazione di prodotti da forno tipici 
dell’Italia meridionale mediante l’individuazione dei fattori che ne caratterizzano la tipicità 
organolettica, biologica e nutrizionale”; 

 dal 1998 al 1999 è responsabile dell’Unità di ricerca dell’Università degli Studi del Molise 
del programma di ricerca MURST 70% “Valorizzazione della microflora naturale per 
assicurare la tipicità di alimenti fermentati”; 

 dal 1996 al 1997 è responsabile scientifico del programma di ricerca CNR “Modificazione 
di caratteristiche fenotipiche e genotipiche in colture starter sottoposte a conservazione”; 



 nel 1992 è responsabile del programma di ricerca CNR “Formulazione di starters per il 
miglioramento della qualità dei formaggi freschi a pasta filata prodotti in Molise”. 

ESPERIENZE IN CAMPO DIDATTICO 

La formazione degli studenti, la creazione e il trasferimento di nuove conoscenze, la promozione di 
stage curricolari e di placement presso aziende ed istituti di ricerca nazionali e internazionali 
rappresentano le priorità alla base delle attività condotte in ambito didattico: 

 è componente del collegio dei docenti del Dottorato di Ricerca in Biotecnologia degli 
Alimenti dell’Università degli Studi del Molise; 

 è relatore di oltre 100 tesi di laurea discusse da studenti per il conseguimento della laurea in 
Scienze e Tecnologie Alimentari presso l’Università degli Studi del Molise; 

 è tutor di circa 15 tesi di dottorato per il conseguimento del titolo di dottore di ricerca in 
Biotecnologia degli Alimenti presso l’Università degli Studi del Molise; 

 è promotore di scambi internazionali con differenti istituti di ricerca nazionali ed 
internazionali:  

o King's College of London, Department of Randall Division of Cell and Molecular 
Biophysics -Inghilterra; 

o Institute of Food Science Research, Spanish Council of Scientific Research (CSIC) - 
Spagna; 

o University College Cork (UCC) - Irlanda; 
o Centre for Molecular Biology, Federal Research Centre for Nutrition and Food, 

Karlsruhe, Germania; 
o Istituto per la Qualità e le Tecnologie Agroalimentari –Veneto Agricoltura- Thiene, 

Vicenza. 

 dal 1988 al 2009 svolge attività di docenza nell’ambito dei corsi di laurea di Scienze e 
Tecnologie Alimentari e Scienze e Tecnologie delle Produzioni Animali presso la Facoltà di 
Agraria dell’Università degli Studi del Molise nonché nell’ambito del corso di laurea in 
Dietistica presso la Facoltà di Medicina dell’Università degli Studi del Molise: 

o dal 2007 al 2009 è Docente del corso di “Alimenti Probiotici” per il corso di laurea 
in Dietistica presso la Facoltà di Medicina e Chirurgia dell’Università degli Studi del 
Molise; 

o dal 2002 al 2009 è Docente del corso di “Microbiologia Applicata” per il Corso di 
Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari presso la Facoltà di Agraria 
dell’Università degli Studi del Molise; 

o dal 2002 al 2008 è Docente del corso di “Biologia dei Microrganismi Generale e 
Sistematica” per il Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari presso la 
Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi del Molise; 

o dal 2001 al 2008 è Docente del corso di “Microbiologia dei Prodotti Tradizionali e 
Innovativi” per il Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari presso la 
Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi del Molise; 



o dal 2003 al 2004 è Docente del corso di “Microbiologia degli Alimenti Fermentati” 
per il Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari presso la Facoltà di 
Agraria dell’Università degli Studi del Molise; 

o dal 2002 al 2004 è Docente del corso di “Microbiologia Applicata alla Produzione e 
alla Trasformazione della carne” per il Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie 
Alimentari presso la Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi del Molise; 

o dal 1997 al 2002 è Docente dei corsi di “Microbiologia degli Alimenti I” e 
“Microbiologia degli Alimenti II” per il Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie 
Alimentari presso la Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi del Molise; 

o dal 1997 al 1998 è Docente del corso “Tecniche Microbiologiche” per il Corso di 
Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari presso la Facoltà di Agraria 
dell’Università degli Studi del Molise; 

o dal 1994 al 1997 è Docente del corso di “Microbiologia Generale Applicata alle 
produzioni Animali” per il Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie delle Produzioni 
Animali presso la Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi del Molise;  

o dal 1993 al 1994 è Docente del corso di “Microbiologia Industriale” per il Corso di 
Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari presso la Facoltà di Agraria 
dell’Università degli Studi del Molise  

o dal 1992 al 1993 è Docente del corso di “Microbiologia Lattiero-casearia” per il 
Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari presso la Facoltà di Agraria 
dell’Università degli Studi del Molise; 

o dal 1988 al 1992 svolge Esercitazioni peri i corsi di “Microbiologia Industriale”, 
“Microbiologia dei Prodotti Alimentari” e “Industrie Alimentari I” per il Corso di 
Laurea in Scienze e Tecnologie Alimentari presso la Facoltà di Agraria 
dell’Università degli Studi del Molise. 

ATTIVITA’ DI RICERCA ED ELENCO DEI PRINCIPALI LAVORI 

L'attività scientifica è stata svolta nell’ambito della microbiologia degli alimenti e negli altri settori 
della microbiologia agraria e ambientale. Ha pubblicato 180 tra monografie, saggi e articoli di cui 
circa 80 su riviste indicizzate: 

A. IN RIVISTE INTERNAZIONALI O NAZIONALI CON IMPACT FACTOR 



1. Tremonte P., Pannella G., Succi M., Tipaldi L., Sturchio M., Coppola R., Luongo D., 

Sorrentino E. (2017). Antimicrobial activity of Lactobacillus plantarum strains isolated 

from different environments: a preliminary study. International Food Research Journal, 24, 

852-859. 

2. Tremonte P., Succi M., Messia M.C., Coppola R., Marconi E. (2017). Verso un utilizzo 

sostenibile della quinoa: Studio dell'attività antimicrobica dell'estratto acquoso di scarti. 

Industrie Alimentari, 56, 5-13. 

3. Tremonte P., Sorrentino E., Pannella G., Tipaldi L., Sturchio M., Masucci A., Maiuro L., 

Coppola R., Succi M. (2017). Detection of different microenvironments and Lactobacillus 

sakei biotypes in Ventricina, a traditional fermented sausage from central Italy. 

International Journal of Food Microbiology, 242, 132-140. 

4. Succi M., Pannella G., Tremonte P., Tipaldi L., Coppola R., Iorizzo M., Lombardi S.J., 

Sorrentino E. (2017). Sub-optimal pH preadaptation improves the survival of Lactobacillus 

plantarum strains and the malic acid consumption in wine-like medium. Frontiers in 

Microbiology, 8, 470. 

5. Blaiotta G., Murru N., Di Cerbo A., Succi M., Coppola R., Aponte M. (2017). 

Commercially standardized process for probiotic “Italico” cheese production. LWT-Food 

Science and Technology, 79, 601-608. 

6. Succi M., Tremonte P., Pannella G., Tipaldi L., Cozzolino A., Romaniello R., Sorrentino 

E., Coppola, R. (2017). Pre-cultivation with selected prebiotics enhances the survival and 

the stress response of Lactobacillus rhamnosus strains in simulated gastrointestinal transit. 

Frontiers in Microbiology, 8, 1067. 

7. Succi M., Tremonte P., Pannella G., Tipaldi L., Cozzolino A., Coppola R., Sorrentino E. 

(2017). Survival of commercial probiotic strains in dark chocolate with high cocoa and 

phenols content during the storage and in a static in vitro digestion model. Journal of 

Functional Foods, 35, 60-67. 

8. Fratianni, F., Cefola, M., Pace, B., Cozzolino, R., De Giulio, B., Cozzolino, A., d'Acierno, 

A., Coppola, R., Logrieco, A.F. and Nazzaro, F., 2017. Changes in visual quality, 

physiological and biochemical parameters assessed during the postharvest storage at 

chilling or non-chilling temperatures of three sweet basil (Ocimum basilicum L.) cultivars. 

Food Chemistry, 229, pp.752-760. 



9. Ombra, M.N., Cozzolino, A., Nazzaro, F., d’Acierno, A., Tremonte, P., Coppola, R. and 

Fratianni, F., 2017. Biochemical and biological characterization of two Brassicaceae after 

their commercial expiry date. Food chemistry, 218, pp.335-340. 

10. Caputo, L., Nazzaro, F., Souza, L.F., Aliberti, L., De Martino, L., Fratianni, F., Coppola, 

R. and De Feo, V., 2017. Laurus nobilis: Composition of Essential Oil and Its Biological 

Activities. Molecules, 22(6), p.930. 

11. Niro S., Succi M., Tremonte P., Sorrentino E., Coppola R., Panfili G., Fratianni A. (2017). 

Evolution of free amino acids during ripening of Caciocavallo cheeses made with different milks. 

Journal of Dairy Science, (In press). 

12. Tremonte P., Succi M., Coppola R., Sorrentino E., Tipaldi L., Picariello G., Pannella G., Fraternali 

F. (2016). Homology-based modeling of Universal Stress Protein from Listeria innocua up-

regulated under acid stress conditions. Frontiers in Microbiology, 7, 1998. 

13. Tremonte P., Sorrentino E., Succi M., Tipaldi L., Pannella G., Ibañez E., Mendiola J.A., Di Renzo 

T., Reale, A., Coppola R. (2016). Antimicrobial effect of Malpighia Punicifolia and extension of 

water buffalo steak shelf-life. Journal of Food Science, 81, M97-M105. 

14. Di Luccia A., Tremonte P., Trani A., Loizzo, P., La Gatta, B., Succi, M., Sorrentino E., Coppola R. 

(2016). Influence of starter cultures and KCl on some biochemical, microbiological and sensory 

features of soppressata molisana, an Italian fermented sausage. European Food Research and 

Technology, 242, 855-867. 

15. Succi M., Aponte M., Tremonte P., Niro S., Sorrentino E., Iorizzo M., Tipaldi L., Pannella G., 

Panfili G., Fratianni A., Coppola R. (2016). Variability in chemical and microbiological profiles of 

long-ripened Caciocavallo cheeses. Journal of Dairy Science, 99, 9521-9533. 

16. Reale, A., Ianniello, R.G., Ciocia, F., Di Renzo, T., Boscaino, F., Ricciardi, A., Coppola, R., 

Parente, E., Zotta, T. and McSweeney, P.L., 2016. Effect of respirative and catalase-positive 

Lactobacillus casei adjuncts on the production and quality of Cheddar-type cheese. International 

Dairy Journal, 63, pp.78-87. 

17. Reale, A., Di Renzo, T., Zotta, T., Preziuso, M., Boscaino, F., Ianniello, R., Storti, L.V., Tremonte, 

P. and Coppola, R., 2016. Effect of respirative cultures of Lactobacillus casei on model sourdough 

fermentation. LWT-Food Science and Technology, 73, pp.622-629. 

18. Fratianni, F., Riccardi, R., Spigno, P., Ombra, M.N., Cozzolino, A., Tremonte, P., Coppola, R. and 

Nazzaro, F., 2016. Biochemical characterization and antimicrobial and antifungal activity of two 

endemic varieties of garlic (Allium sativum L.) of the campania region, southern Italy. Journal of 

medicinal food, 19(7), pp.686-691. 

19. Blaiotta, G., Di Cerbo, A., Murru, N., Coppola, R. and Aponte, M., 2016. Persistence of bacterial 

indicators and zoonotic pathogens in contaminated cattle wastes. BMC microbiology, 16(1), p.87. 

20. Fratianni, F., Ombra, M.N., Cozzolino, A., Riccardi, R., Spigno, P., Tremonte, P., Coppola, R. and 

Nazzaro, F., 2016. Phenolic constituents, antioxidant, antimicrobial and anti-proliferative activities 



of different endemic Italian varieties of garlic (Allium sativum L.). Journal of Functional Foods, 

21, pp.240-248. 

21. Nazzaro, F., Fratianni, F., Cozzolino, A., Granese, T. and Coppola, R., 2016. Active 

Carbohydrates. In Postharvest Management Approaches for Maintaining Quality of Fresh Produce 

(pp. 141-156). Springer International Publishing. 

22. Iacumin L., Ginaldi F., Manzano M., Anastasi V., Reale A., Zotta T., Rossi F., Coppola R., 

Comi G. (2015) High resolution melting analysis (HRM) as a new tool for the 

identification of species belonging to the Lactobacillus casei group and comparison with 

species-specific PCRs and multiplex PCR. Food Microbiol, 46, 357-367. 

23. Reale A., Di Renzo T., Rossi F., Zotta T., Iacumin L., Preziuso M., Parente E., Sorrentino 

E., Coppola R. (2015) Tolerance of Lactobacillus casei, Lactobacillus paracasei and 

Lactobacillus rhamnosus strains to stress factors encountered in food processing and in the 

gastro-intestinal tract. LWT - Food Science and Technology, 60, 721-728. 

24. Volpe, M.G., Nazzaro, M., Di Stasio, M., Siano, F., Coppola, R. and De Marco, A., 2015. Content 

of micronutrients, mineral and trace elements in some Mediterranean spontaneous edible herbs. 

Chemistry Central Journal, 9(1), p.57. 

25. Rossi, F., Di Renzo, T., Preziuso, M., Zotta, T., Iacumin, L., Coppola, R. and Reale, A., 2015. 

Survey of antibiotic resistance traits in strains of Lactobacillus casei/paracasei/rhamnosus. Annals 

of microbiology, 65(3), pp.1763-1769.     
26. Zotta T., Ricciardi A., Ianniello RG., Parente E., Reale A., Rossi F., Iacumin L., Comi G., 

Coppola R. Assessment of aerobic and respiratory Growth in the Lactobacillus casei group. 

PLosONE, 9(6): e99189. doi:10.1371/journal.pone.0099189, 2014. 

27. Testa B., Lombardi SJ., Tremonte P., Succi M., Tipaldi L., Pannella G., Sorrentino E., 

Iorizzo M., Coppola R. Biodiversity of Lactobacillus plantarum from traditional Italian 

wines. World J Microbiol Biotechnol. doi: 10.1007/s11274-014-1654-8, 2014. 

28. Tremonte P., Tipaldi L., Succi M., Pannella G., Falasca L., Capilongo V., Coppola R., 

Sorrentino E. Raw milk from vending machines: Effects of boiling, microwave treatment, 

and refrigeration on microbiological quality. J Dairy Sci. 2014 Jun;97(6):3314-20. doi:  

0.3168/jds.2013-7744, 2014. 

29. Blaiotta G., Di Capua M., Romano A., Coppola R., Aponte M. Optimization of water 

curing for the preservation of chestnuts (Castanea sativa Mill.) and evaluation of microbial 

dynamics during process. Food Microbiology, 42: 47-55, 2014. 

30. Niro S., Fratianni A., Tremonte P., Sorrentino E., Tipaldi L., Panfili G., Coppola R. 

Innovative Caciocavallo cheeses made from a mixture of cow milk with ewe or goat milk. 

Journal of Dairy Science, 97: 1-9, 2014. 



31. Romano A., Blaiotta G., Di Cerbo A., Coppola R., Masi P., Aponte M. Spray-dried 

chestnut extract containing Lactobacillus rhamnosus cells as novel ingredient for a 

probiotic chestnut mousse. Journal of Applied Microbiology, 116 (6): 1632-1641, 2014. 

32. Fratianni F., Cardinale F., Cozzolino A., Granese T., Albanese D., Di Matteo M., 

Zaccardelli M., Coppola R., Nazzaro F. Polyphenol composition and antioxidant activity of 
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