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Istruzione e Formazione

Il Dr Pellicano si Laurea in Scienze Biologiche col massimo dei voti, con tesi sperimentale in
Scienza dell’ Alimentazione: “Apprendimento della avversione condizionata per gli alimenti in ratti
con simpaticectomia chimica”.

Nel 1990 consegue il titolo di Dottore di Ricerca in Neuroscienze, discutendo la tesi "Ruolo del
Sistema Nervoso Centrale nel controllo della termogenesi nel ratto”. In seguito, riceve una borsa di
studio biennale post-dottorato presso I'Universita di Napoli, svolge attivita di ricerca sul “Ruolo dei
recettori NMDA e non-NMDA nell apprendimento e la loro distribuzione nel cervello di specifici
ceppi di ratti, determinata mediante autoradiografia”.

Durante il periodo del Dottorato svolge attivita di ricerca nel laboratorio del Prof. N.G. Bowery,
direttore del Department of Pharmacology, School of Pharmacy, University of London e nel
laboratorio del Prof. Terje Sagvolden, Department of Neurophysiology, University of Oslo.

Nel 2001 consegue il titolo di Master in Analisi Sensoriale, discutendo la tesi "Identificazione dei
descrittori sensoriali di differenti tipi di pane attraverso uno studio sui consumatori del territorio
irpino".

Posizione lavorativa
Dal 1994 ¢ ricercatore all’Istituto di Scienze dell’ Alimentazione (CNR) di Avellino.

Attivita didattica

1991/96. E’ docente di anatomia e fisiologia del sistema nervoso nel corso di specializzazione per
tecnici della riabilitazione presso il “Istituto Antoniano”, Ercolano, Napoli.

1998-1999. E’ docente dell’insegnamento di Fisiologia Umana nel corso per i DD.UU. di Fisioterapia
e di Tecnico dell’educazione e della riabilitazione psichiatrica e psicosociale, presso la Facolta di
Medicina e Chirurgia della Seconda Universita degli Studi di Napoli.

1999-2005. E’ docente di Fisiologia Umana nel corso di laurea per infermieri, presso la Facolta di
Medicina e Chirurgia della Seconda Universita di Napoli.

2002-2004. E’ docente di “Introduzione all’analisi sensoriale ed elementi di Consumer Science”, nel
Corso di Perfezionamento in “Controllo, Assicurazione e Gestione della Qualita nelle Industrie
Agro-Alimentari” svoltosi presso il Dipartimento di Ingeneria Chimico-Alimentare dell’Universita
degli Studi di Salerno.

Progetti scientifici

1999-2001. E’ responsabile scientifico per I’attivita di ricerca, “Identificazione e valutazione delle
caratteristiche organolettiche del pane e dei rapporti con gli atteggiamenti dei consumatori”, nel
programma operativo multiregionale (POM): “Biotecnologie per la valorizzazione dei prodotti da
forno attraverso l’individuazione dei fattori che influenzano le loro peculiarita organolettiche,
biologiche e nutrizionali”.

2002-2005 - Nell’ambito del progetto dimostratore del Centro di Competenza sulle Produzioni
Agroalimentari della Regione Campania, Linea C — Carne Bufalina, WP4.C. “Metodologie e
tecniche per la biosicurezza e il controllo degli alimenti”, ¢ responsabile del WP4.1.C: Analisi
sensoriale della carne bufalina mediante panel test e indagini sul comportamento dei consumatori
per determinarne I’accettabilita e la preferenza.

2006-2009. E’ task leader del “WP-5: Sensory evaluation by panel test and consumers
acceptability”, nell’ambito del progetto “Novel Vegetal-based Extracts Additives for Chemical-Free
Food (NOCHEMFOOD)”, finanziato dal Sixth Framework Programme of the European
Community, PRIORITY 5 (Food Quality and Safety).



2007-2009. E’ coordinatore della tematica “Sensory properties and consumers acceptability of oils”,
nell’ambito del progetto “Mapping And Comparing Oils” (MAC-Oils), finanziato dal Sixth
Framework Programme of the European Community, PRIORITY 5 (Food Quality and Safety).

2008-2011. E’ responsabile scientifico dell’attivita di ricerca, “Valutazione del mantenimento del
livello di qualita del prodotto durante la conservazione in relazione alle condizioni di
confezionamento e di trasporto”, nell ambito dell’Intesa MIUR/CNR, Progetto agroalimentare,
ambiente e salute.

2012-2016. Partecipa a diversi progetti di ricerca (Derfram, Be&Save, SO.FI.A, Quinoa, Quarc,
Propasta, Benten) allo scopo di caratterizzare e valutare 1’accettabilita di alimenti con particolari
proprieta organolettiche e funzionali con procedure di analisi sensoriale.

Attivita di servizio del Laboratorio di Analisi Sensoriale

* Convenzione per prestazione di servizi tra LIQUORI ESPRESSI S.a.s. e ISA-CNR.

E’ responsabile scientifico dell’attivita di ricerca, per conto della ditta “Liquori Espressi S.a.s.”, per
il Progetto “Definizione del profilo sensoriale del limoncello espresso”, nell’ambito del Progetto
P.O.R. misura 3.17, “Messa a punto di un progetto innovativo per [’estrazione di bevande
alcoliche”.

* Convenzione per prestazione di servizi tra FERRERO S.p.A. e ISA-CNR.

E’ docente nel Corso “Formazione di giudici per la valutazione sensoriale di prodotti alimentari”, al
fine di creare un Panel per il controllo della qualita sensoriale dei prodotti al cioccolato, presso
I’azienda alimentare Ferrero S.p.A., stabilimento di S. Angelo dei Lombardi, Avellino.

* Convenzione per prestazione di servizi tra S. LIDANO SOC. COOP. AGR. a.r.l. e ISA-CNR.

E’ docente nel Corso “Formazione di giudici per la valutazione sensoriale di prodotti alimentari”, al
fine di creare un Panel per il controllo della qualita sensoriale dei prodotti vegetali di IV gamma,
presso I’Azienda San Lidano Soc. Coop. Agr. ar.l., Sezze Scalo, Latina.

* Convenzione per prestazione di servizi tra STAPA-CePICA e ISA-CNR.
E’ responsabile scientifico dell’attivita di ricerca, “Caratterizzazione sensoriale di 8 differenti tipi di
mele irpine”, nell’ambito del Programma, “Frutta antica d’Irpinia: recupero e valorizzazione delle mele
irpine”, per conto dello Stapa-Cepica di Avellino.

* Convenzione per prestazione di servizi tra Federazione Provinciale Coldiretti di Benevento e
ISA-CNR. E’ responsabile scientifico dell’attivita di ricerca, “Definizione dei profili sensoriali e
valutazione dell’accettabilita di prodotti del Sannio a ridotto contenuto di zucchero”, nell’ambito del
Progetto di ricerca “Prodotti da forno dolciari con Stevia del Sannio”, per conto della Federazione
Provinciale Coldiretti, Benevento.
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