CURRICULUM VITAE ET STUDIORUM
Prof. Dr. Fabio Mencarelli
e Indirizzo attuale del lavoro: Dipartimento di Innovazione dei Sistemi

Biologici, Alimentari e Forestali, Laboratorio Postraccolta, Universita della Tuscia,
Via DelLellis, 01100 Viterbo Email: mencarel@unitus.it

1979: Laurea in Agraria, Universita di Pisa

e 1984: Ricercatore Universitario presso la Facolta di Agraria dell’Universita

Tuscia di Viterbo

e 1988: Professore associato e docente di Tecnica di Condizionamento e della
Distribuzione dei Prodotti Agricoli.

e AA 1993-1997: Professore associato presso I'Universita di Pisa, insegnamento
Enologia

e 1997: Professore associato presso I'Universita della Tuscia di Viterbo
e 2005: Professore ordinario presso I'Universita della Tuscia di Viterbo

Borse di studio

- 1982: borsa di studio CNR (bando n.203.06.23 del 23/06/1980) per periodo di 6 mesi svolta
presso il "Market Quality and Trasportation Res. Lab. " del USDA di Fresno, California
lavorando con il prof. W. J. Lipton.

- 1986: borsa di studio CNR (bando n.203.06.26 del 07/01/1985) per il periodo di 8 mesi svolta
presso il Dept. Vegetable Crops dell'University of California di Davis, lavorando con il prof. M. E.
Saltveit nei cui laboratori € rimasto un mese in piu per concludere il lavoro di ricerca finanziato
dal Dipartimento.

- 1989: borsa di studio NATO-CNR (bando n. 217.22.96 del 07/10/1988) per periodo di 2 mesi
svolta presso lo stesso Dipartimento anzidetto e lavorando con lo stesso professore.

- 1993: borsa di studio UE "Short Training and Mobility Grant" per il periodo di un mese pressi |l
CITA di La Laguna (Tenerife) per studiare i danni meccanici sulle banane assieme al Dr. A.
Marrero.

1997: borsa di studio UE "Research Training Grants" level 40 per un periodo di 4 mesi da
svolgere al MAICh di Creta sul condizionamento dei fiori recisi

Corsi di Specializzazione

1982: Postharvest Technology Short Course, 21-25 Giugno, University of California di
Davis.

1987: Freezing Technology Short Course, 20-25 Gennaio, University of California di Davis.

1997: Course on 'HACCP. 12-13 Febbraio, DISTAM, Universita degli Studi di Milano.


mailto:mencarel@unitus.it

Attivita istituzionali

e Direttore Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agroalimentari

e Responsabile LAPO (Laboratorio Postraccolta) del Dipartimento di Scienze e
Tecnologie Agroalimentari

e Coordinatore per il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agroalimentari per scambi
Erasmus con il Politecnico di Cartagena in Spagna, con I'Universita di Agraria di Atene,
il Mediterranean Agronomic Institute of Chania, Creta, (Grecia), la Faculté d’Enologié di
Bordeaux, I'Universita di Cordoba, L’'UTL di Lisbona

¢ Membro del Consiglio di Dottorato in Biotecnologie degli Alimenti con sede in Viterbo,
Universita della Tuscia.

Cariche scientifiche internazionali

e Coordinatore del Working Group “Postharvest in Emerging Countries” ISHS

e Coordinatore Scientifico del 5" International Postharvest Symposium Verona 6-11 June
2004

e Associate Editor per Journal of Food Science and Agriculture (John Wiley Ed.)

e Revisore e membro di commissione di due tesi dottorato rispettivamente presso
'ENSAT di Tolosa (Francia) “Characterisation de melons transgeniques exprimant un
gene antisens de 'ACC oxydase etude de la composition biochimique et de l'activite
d’enzymes de degradation de la paroi” e TUMIST di Manchester (UK) “Development of a
membrane inlet mass spectrometry system for measurement of postharvest vegetable
respiration in modified storage atmosphere”

¢ Revisore e relatore di due tesi di Master presso il MAICh di Creta, studenti Shadi Hajjar
e Lamia Chkaiban

Consulenze per Organismi Internazionali

¢ FAO consultant
Project TCP/CPR/8925 (T) per la conservazione delle castagne
in Cina (2000 e 2001)
Project TCP/ERI/3002 Banana Postharvest Handling in Eritrea (2004)

e Africa ‘70
B76000/PVD/2001/658/IT/PR)“Income Generation Opportunities through the
Processing of Food at Village Level and the Strengthening of Women
Associations in Lebanon” (2003)

e Ecosophy Consulting
progetto EuropeAid “TECHNICAL ASSISTANCE TO FOODCONTROL
DIRECTORATE EUROPEAID/112667/D/SV/AL”
Albania (2003)

Lingue straniere: Inglese (scritto e parlato correttamente)

Pisa 02.11.2004 Fabio Mencarelli



ATTIVITA DIDATTICA

Universitaria

L’attivita didattica & stata svolta principalmente presso I'Universita della Tuscia di Viterbo ma
anche presso I'Universita di Pisa e I'Universita di Padova.

Novembre 1984: in ruolo come ricercatore non confermato svolge le esercitazioni per i corsi di
Industrie Agrarie e di Tecnologia della Conservazione dei Prodotti Agricoli,
corsi svolti dal Prof. G. Anelli. Come “ cultore della materia” inoltre svolge
attivita seminariale e partecipa alle commissioni dei suddetti corsi.

Novembre 1987: confermato in ruolo continua I'attivita didattica con esercitazioni, seminari e
partecipazione a commissioni di esame

Aprile 1988: professore di Il fascia per la disciplina Tecnologia del Condizionamento e
della Distribuzione poi trasformata nel raggruppamento GO8A in Tecnologie
del Condizionamento e della Distribuzione dei Prodotti Agroalimentari

AA- 1989-1990: incarico di insegnamento per il corso di Tecnhologie Alimentari
presso I'Universita di Viterbo.

AA 1993-94, 1994-95, 1995-96, 1996-97 : professore di Il Fascia presso la Facolta di Agraria
dell' Universita di Pisa per titolarieta del corso di Enologia del Diploma
di Laurea e del DU in Tecnologie Alimentari con indirizzo Viticolo-
Enologico.

AA 1993-94, 1994-95, 1995-96, 1996-97: affidamento di incarico di insegnamento del corso di
Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione presso la
Facolta di Agraria dell'Universita di Viterbo.

1997: professore di Il fascia presso la Facolta di Agraria dell'Universita di Viterbo per
titolarieta del corso di Tecnologia del Condizionamento e della Distribuzione dei
Prodotti Agroalimentari

AA 1997-98, 1998-99, 1999-2000: affidamento di incarico di insegnamento del corso di
Tecnologia del Freddo e Trasformazione dei Prodotti
Ortofrutticoli (100 ore), DU in Tecnologie Alimentari dell’
Universita di Padova

AA 1997-98 e 1998-99: affidamento per supplenza del corso di Tecnologia della
Conservazione dei Prodotti Agricoli presso Facolta di Agraria
dell’Universita della Tuscia di Viterbo

AA 1998-99: affidamento di incarico di insegnamento di Enologia presso la Facolta di
Agraria dell’ Universita di Pisa

AA 1999-2000: affidamento di incarico di insegnamento di Tecnologia del Condizionamento
e della Distribuzione della Carne (25 ore), DU Qualita delle Produzioni
Animali, Universita della Tuscia, Viterbo

AA 1999-2000: affidamento di incarico di insegnamento di Enologia 1 (60 ore)) e Tecnologia
Enologica (100 ore), DU in Tecnologie Alimentari ind. Viticolo-Enologico,
Universita della Tuscia, Viterbo



AA 2000-2001, 2001-2002, 2002-2003, 2003-2004
¢ Tecnologia del condizionamento e della distribuzione dei prodotti
agro-alimentari come Titolare Corso di Laurea Scienze e Tecnologie
Agrarie (Facolta di Agraria, Universita di Viterbo)

AA 2002-2003, 2003-2004, 2004-2005
e Tecnologie di conservazione, condizionamento e distribuzione
alimentare (Laurea di | livello Tecnologie alimentari ) (Facolta di
Agraria, Universita di Viterbo)

AA 2004-2005

e Complementi di Tecnologie Alimentari e Alimentazione Animale
(Laurea di Il livello Scienze e tecnologie per la qualita delle produzioni
vegetali) (Facolta di Agraria, Universita di Viterbo)

e Tecnologie alimentari innovative come Titolare
(Laurea di Il livello Scienze e tecnologie agroalimentari) (Facolta di
Agraria, Universita di Viterbo)

e Tecnologie di conservazione, condizionamento e distribuzione
alimentare (Laurea di | livello Tecnologie alimentari ) (Facolta di
Agraria, Universita di Viterbo)

e Enologia 1 (Laurea di | Livello in Viticoltura e Tecnologia) (Facolta di
Agraria, Universita di Viterbo)

AA 2005-2010
e Complementi di Tecnologie Alimentari e Alimentazione Animale
(Laurea di Il livello Scienze e tecnologie per la qualita delle produzioni
vegetali) (Facolta di Agraria, Universita di Viterbo)

® |nnovazione Tecnologica nel Condizionamento come Titolare
(Laurea di Il livello Scienze e tecnologie agroalimentari) (Facolta di
Agraria, Universita di Viterbo)

® Enologia 1 (Laurea di | Livello in Viticoltura e Tecnologia) (Facolta di
Agraria, Universita di Viterbo)

AA 2011-2012

® Innovazione sostenibile nel Condizionamento dei Prodotti
alimentari (Laurea di Il livello Scicurezza e Qualita degli alimenti)
Enologia 1 ((Laurea di | Livello in Viticoltura e Tecnologia) (Facolta di
Agraria, Universita di Viterbo)

AA 2006-2011

e Complementi di Tecnologie Alimentari (Scuola di Studi Superiori
S.Anna di Pisa)

Nazionale extra curricula accademici

Maggio- Giugno 1997: due lezioni (16 ore) per il corso "Innovazione agrobiotecnologica al
servizio della qualita e della salvaguardia dellambiente per le
PMI del Mezzogiorno" invitato dal Cesar di Assisi.

Giugno 2008 : 1 lezione (6 ore) — docente Master in Gestione della qualita, certificazione e
tracciabilita della filera agroalimentare” Universita di Palermo

2001, 2002 e 2003: docente nel Master “Gestione della Qualita dei Prodotti
Agroalimentari” organizzato dalla Scuola di Studi Superiori
S.Annadi Pisa
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2010-2011: docente e tutore indirizzo “Sostenibilita ambientale della filera
agroalimentare” al Master di 2° Livello “Nuove profesioni:
ambiente come opportunita”, Universita della Tuscia di
Viterbo e Ministero dell’Ambiente e della Tutela del Territorio
e del Mare.

Internazionale (linqua straniera)

Ottobre-Dicembre 1989: incarico di insegnamento per il corso di Tecnologia dos Alimentos
presso I'Universita E. Mondlane di Maputo (MOZAMBICO),
assegnatogli in qualita di esperto dalla Direzione Generale
Cooperazione allo Sviluppo (MAE).

Lingua: portoghese Durata corso: 50 ore

Settembre-Novembre 1992: incarico di insegnamento per tecnici tailandesi
organizzato dall’Agrital. Lingua:inglese Durata corso: 34 ore

Maggio 1993: invitato a tenere una settimana di lezioni in lingua Inglese al corso di
Postharvest Technology of Horticultural Crops organizzato dal CIHEAM
presso L'UNIVERSITA LIBANESE DI BEIRUT.

Marzo 1995: invitato a tenere una settimana di corso in inglese sulle tecnologie
postraccolta per i prodotti ortofrutticoli freschi DALL'UNIVERSITA
LIBANESE DI BEIRUT . Nello stesso periodo ha svolto un seminario presso
la Facolta di Agraria dell'Universita Saint-Esprit di Kaslik.

Luglio 1995: invitato come docente al corso di Postharvest Physiology of Horticultural
Crops “Special Topics on Flowers” presso il MAICH DI CRETA (GRECIA);
lingua: inglese; durata: 12 ore

Settembre 1995 : invitato a svolgere 20 ore di lezione in lingua inglese ALL'UNIVERSITA
DI NABLUS (TERRITORI OCCUPATI) dal Consorzio Agrital Ricerche
nellambito di un progetto = MedCampus tra lItalia, Francia, Marocco e
Territori Occupati coordinato dal Prof. A. Quaoud.

Marzo 1996: invitato DALL'UNIVERSITA LIBANESE DI BEIRUT a svolgere delle lezioni
sulla tecnologia postraccolta dei prodotti ortofrutticoli presso la Facolta
di Agraria; lingua: inglese; durata; 25 ore

Maggio 1996: invitato come docente al corso di Postharvest Physiology of Horticultural
Crops “Special Topics on Flowers” presso il MAICH DI CRETA
(GRECIA); lingua: inglese; durata: 12 ore

Aprile 1997: invitato dal M.A.E. - D.G.C.S. per svolgere un Corso di
Postraccolta presso il Centro di Meccanizzazione Agricola di
BUCARAMANGA IN COLOMBIA; lingua: inglese; durata: 50 ore

Giugno 1997: invitato come docente del corso di Postharvest Physiology of Horticultural
Crops “Special Topics on Flowers” presso il MAICH DI CRETA
(GRECIA); lingua:inglese; durata: 12 ore

Giugno 1998: invitato come docente del corso di Postharvest Physiology of Horticultural
Crops “Special Topics on Flowers” presso il MAICH DI CRETA
(GRECIA); lingua: inglese; durata:12 ore



Giugno 1999: invitato come docente del corso di Postharvest Physiology of Horticultural
Crops “Marketing and Special Topics on Flowers” presso il MAICH DI
CRETA (GRECIA); lingua: inglese; durata: 12 ore

Giugno 2000: invitato come docente del corso di Postharvest Physiology of Horticultural
Crops “Marketing and Special Topics on Flowers” presso il MAICH DI
CRETA (GRECIA); lingua: inglese; durata: 12 ore

Aprile 2004 FAO, AMMAN GIORDANIA, 2"4 Advanced Training
Program on Postharvest Technology of Perishable Foods in the
Wana Region”

Maggio 2004 invitato come docente del corso di Food Quality presso il MAICH
DI CRETA (GRECIA); lingua: inglese; durata: 20 ore

Novembre 2004 invitato a svolgere 4 seminari (8 ore) nel’lambito del progetto ERASMUS
presso il POLITECNICO DI CARTAGENA IN SPAGNA in lingua inglese
dal titolo, di cui 2 nellambito di un seminario internazionale dal titolo
“Innovaciones en la tecnologia postcosecha de la uva en fresco y para
vinificacion”

ATTIVITA’ SCIENTIFICA

Partecipazione a Programmi di Ricerca

1982-1987: Progetto di ricerca di interesse nazionale del CNR, Progetto IPRA, Resp. UO Prof.
G. Anelli, titolo della ricerca “Aumento della disponibilita di produzioni ortofrutticole nel tempo
mediante I'uso di adeguate tecniche di conservazione”

1992-1997: Progetto di ricerca di interesse nazionale del CNR, Progetto IPRA, Resp. UO Prof.
G. Anelli, titolo della ricerca “Innovazione per la conservazione degli ortofrutticoli freschi: aspetti
fisiologici e tecnologici”

1995-1997: Coordinatore del Progetto di ricerca CNR “Tecnologia per Prodotti della 1V
Gamma” in collaborazione con il Prof. P. Tonutti, Dip. Agronomia Ambientale e Produzioni
Vegetali dell’Universita di Padova e il Dr. R. Massantini, Istituto Tecnologie Agroalimentari,
Universita di Viterbo.

1994-1996: Responsabile Programma di Ricerca per “La Conservazione del Tartufo” per la
Regione Lazio

1998-2000: Responsabile UO di Viterbo nel progetto ex-40%, coordinatore Prof. A. Ramina,
Dip. Agronomia Ambientale e Produzioni Vegetali del’'Universita di Padova, dal titolo “Aspetti
biochimici e molecolari della maturazione dei frutti di pesco”, titolo ricerca UO “Influenza
dell’attivita delle glicosidasi e della lipoossigenasi sulla componente aromatica di alcune cv di
pesche durante la maturazione in pianta e in postraccolta” Fin. 54,6 milioni

1999-2001: Responsabile UO Viterbo nel progetto UE  “EUROTRUFFE” (Improvement of
organoleptic quality of European Truffle), contratto FAIR CT98-9556, coordinato da Pebeyre
SA, Cahors, Francia Fin. 30000€

1999-2001: Responsabile del progetto di ricerca 5B, Regione Lazio, con la Coop. ALPO,
Pomezia (RM) “Problematiche postraccolta dei prodotti ortofrutticoli ed in particolare del
melone” Cod 11158010 Fin. 80 milioni



2000: Responsabile ricerca “Il ruolo dell’etiliene nel rammollimento e nella perdita di aroma
dell'albicocca durante la distribuzione”; Progetto di Ricerca Frutticoltura MIPAF, sottoprogetto
Postraccolta coordinatore Prof. C. Crivelli Fin. 35 milioni

2000-2002: Responsabile UO di Viterbo nel progetto COFIN Prot. MM07198594 005,
coordinatore Prof. A. Ramina, Dip. Agronomia Ambientale e Produzioni Vegetali del’'Universita
di Padova, dal titolo “ Aspetti biochimici e molecolari della qualita dei frutti di pesco” titolo della
ricerca del’'UO “Influenza dell’etilene sulla qualita nutrizionale e aromatica delle pesche: studio
chimico e biologico molecolare dei carotenoidi e analisi della frazione volatile mediante GC-MS
e naso artificiale” Fin. 91 milioni

2001-2002: Progetto EUREKA dal titolo “Nuovo sistema ecocompatibile per conservare beni
culturali nei musei” Azienda Isolcell, Fin. 90 milioni

2000-2004: Responsabile Progetto di Ricerca sull'impiego dell’1-MCP per I'azienda Rohm and
Haas, Agrofresh Ltd Fin. 30000€

2002-2004: Responsabile UO di Viterbo nel progetto PRIN Prot. 2002078818 006,
coordinatore Prof. A. Ramina, Dip. Agronomia Ambientale e Produzioni Vegetali dell'Universita
di Padova, titolo della ricerca UO “ “Studio dei carotenoidi in frutti di pesco in relazione allo
sviluppo del colore e dellaroma e influenza dell’apprezzamento da parte dei bambini” Fin.
51300 €

2002-2004: Responsabile UO Viterbo per progetto PRAL Regione Lazio Miglioramento della
gualita post-raccolta delle nocciole del viterbese interessate da fenomeni di danno latente
attraverso caratterizzazione chimica e valutazione di metodologie conservative e di selezione
non distruttiva” (Nocciotech) coordinato dallISMA di Montelibretti, Dr. P. Menesatti Fin. 11000€

2003-2006: Responsabile UO Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agroalimentari, Universita
di Viterbo, progetto MIPAF “Progetto per lo studio dell’ottimizzazione della filiera corilicola
dell’area cimino-sabatina” Fin. 133.947€

2002-2004: Responsabile Progetto di Ricerca su problematiche postraccolta Azienda Syngenta
Fin. 11500€

2004: Coordinatore progetto MUVON “Innovazione tecnologica per la gestione della
Maturazione/disidratazione postraccolta delle Uve di Vitigni autoctONi per la produzione di vini
passiti, o speciali, di qualita” MIPAF, proposta di fattibilita accettata per Fin. 600000€ , UUOO
Viterbo, Padova, Pisa, Catania

2003-2005: Responsabile PROGETTO ISPESL (Istituto Superiore Sanita) Caratteristiche del
rischio di esposizione a specie fungine ed altri microrganismi di elevata tossicita in ambienti
confinati ed individuazione della misure di sicurezza.

Fin. 50000€

2004: Responsabile progetto FAO “TECHNICAL AND ECONOMIC STUDY OF A
TECHNOLOGY FOR PUFFING CEREALS PR 25250” Fin. 10000€

2004-2005: Progetto Bilaterale MIUR Italia-Spagna “Modulazione della formazione di aromi
nella maturazione dell’'uva per la produzione di vini aromatici” con il CSIC di Siviglia Dr. C.
Sanz Fin. 6930€

2008-2010 Progetto Bilaterale MIUR Italia-Spagna “Rapido controllo della qualita durante la
disidratazione dell’'uva e la vinificazione di vini dolci per mezzo di tecnologie non distruttive quali
NIR-AOFT, naso elettronico e sensore a fluorescenza (Harvest Watch)” con il Prof. Juan
Moreno, Universita di Cordoba, Spagna Fin. 6000€



2009-2012 Progetto Traceflor TRACCIABILITA' E STANDARDIZZAZIONE DELLA QUALITA'
MERCEOLOGICA DELLE SPECIE LILIUM, PROTEA E RUSCUS ATTRAVERSO
L'APPLICAZIONE DI RFID E TECNOLOGIE NON DISTRUTTIVE PORTATILI, MIPAAF, Bando
Florovivaismo, Fin. 65000€

2009-2010 Progetto PRIN-MIUR Coordinatore Nazionale GESTIONE DI PRECISIONE DEL
MICROCLIMA DEL GRAPPOLO DURANTE LA MATURAZIONE E IN DISIDRATAZIONE
POSTRACCOLTA PER IL MIGLIORAMENTO DELLE CARATTERISTICHE AROMATICHE E
NUTRIZIONALI DELL'UVA PER LA PRODUZIONE DI VINO Fin 58000€

2009-2011 Progetto PSR Umbria “Realizzazione di una linea di prodotti ortofrutticoli freschi
pronti di fascia alta ready to use e una linea di IV gamma tutti coltivati e trasformati in Umbria”
Fin. 60000€

2010 Agrofresh-Rohm and Haas Fin. 10000€

2010 Progetto TRACTIN, MIPAAF, Fin. 85000€ Coordinatore

2010 Progetto Vini 3S, OIGA-MIPAAF, Fin. 35000€ UO

Pubblicazioni Scientifiche
Scientific Papers
Prof. Fabio Mencarelli/ www.postharvestlab.eu

1) Mencarelli F. (1980). L'utilizzazione dell'atmosfera controllata nella conservazione delle
pomacee. (Review of CA on apple and pears storage). Agricoltura Italiana (35s) 109: 141- 155.

2) Anelli G., Mencarelli F., Nardin C., Stingo C.(1982). La conservazione delle castagne
mediante l'impiego delle atmosfere controllate. (Results of the CA storage on chestnuts).
Industrie Alimentari 192: 217-220.

3) Mencarelli F., Anelli G., Tesi R. (1982). Idoneita alla conservazione di alcune cultivars di
carciofo e di zucca da zucchine. (Quality characteristics for the storage of artichokes and
zucchini squash). Frutticoltura 8: 47-50.

4) Mencarelli F., Lipton W.J., Peterson S.J. (1984). Responses of "zucchini" squash to storage
in low-02 atmospheres at chilling and non-chilling temperatures. J. Amer. Soc. Hort. Sci. 108
(6): 884-890.

5) Lipton W.J., Mencarelli F. (1984). Favorable conditions for holding "zucchini" squash. Citrus
and Vegetable Magazine 47: 32-33.

6) Anelli G., Mencarelli F., Massignan L. (1984). Trattamenti preconservativi per la
conservazione delle castagne.(High CO2 treatments for the storage of chestnuts). Industrie
Alimentari 216: 397-401.

7) Anelli G., Mencarelli F., Guaraldi F. (1984). Short storage of Brassica oleracea L. and
Brassica campestris L. in different types of modified atmospheres. Acta Horticulturae 157: 177-
184.

8) Anelli G., Cappelletti A., Mencarelli F., Venzi I. (1985). Il pomodoro da mensa nei mesi
invernali: confronto tra due modalitd di produzione. (Economical evaluation of two ways of
growing and storage of tomato fruits during winter). Agricoltura Ricerca 54: 29-34.
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9) Mencarelli F., Anelli G.(1985). Prova triennale di conservazione del pomodoro in atmosfera
controllata. (3 years research trial on the CA storage of tomato fruits). Agricoltura Ricerca 55:
33-48.

10) Mencarelli F. (1987). La conservazione del carciofo e possibili utilizzaaioni industriali.
(Storage of artichoke buds and potential for processing). L'Informatore Agrario 4: 79-81.

11) Mencarelli F. (1987). Effect of high CO, on stored "zucchini" squash. J. Amer. Soc. Hort.
Sci. 112: 985-988.

12) Mencarelli F., Anelli G., Palanca E. (1987). Behaviour of new tomato hybrids during CA
storage at chilling temperature. Superoxide dismutase, catalase and glutathione reductase.Atti
del "XVIith Congress of Refrigeration" C2, 303-305.

13) Mencarelli F., Anelli G. (1987).Behaviour of new tomato hybrids during CA storage at
chilling temperature. Physical and chemical properties. Agricoltura Mediterranea 117 (3): 221-
227.

14) Anelli G., Mencarelli F. (1987). Low water vapour trasmission rate plastic film to store
broccoli and cauliflower. Agricoltura Mediterranea 117 (4). 75-382.

15) De Santis D., Mencarelli F. (1987). Studio delle caratteristiche fisiche e della produzione di
etilene durante la maturazione postraccolta di pomodoro da mensa conservato a temperatura
ambiente. (Study of the physical characteristics and ethylene production of tomato fruits stored
at room temperature). Agricoltura Ricerca 79: 49-58.

16) Mencarelli F., Saltveit M.E. Jr: (1988). Ripening of mature green tomato slices. J. Amer.
Soc. Hort.Sci.113 (5):742-745.

17) Saltveit M.E.Jr, F. Mencarelli (1988). Inhibition of ethylene synthesis and action in ripening
tomato fruit by ethanol vapors. J. Amer. Soc. Hort. Sci. 113(4):572-576

18) Mencarelli F., Anelli G. (1988). Idoneita alla conservazione in ventilazione forzata di 12
varieta di patate: realizzazione di metodi per la valutazione qualitativa e la definizione della
forma. (Ventilated storage of 12 varieties of potatoes: methods for qualitative evaluation and
shape definition). Agricoltura Ricerca 90: 55-64.

19) Mencarelli F., Saltveit M.E. Jr. , Massantini R. (1989). Lightly processed foods: ripening of
tomato fruit slices. Acta Horticulturae 244: 193-200.

20) Mencarelli F., Botondi R., Anelli G. (1989). Freeze-thaw injury in tomato pericarp disks. Acta
Horticulturae 258:607-616.

21) Mencarelli F., Botondi R., Moraglia D. (1989). Postharvest quality maintenance of new
varieties of tomato, pepper and eggplant with small size fruits.: preliminary results. Acta
Horticulturae 244: 235-241.

22) Anelli G., Mencarelli F., Massantini R. (1989). One-time harvest and storage of fresh market
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