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Nato a Pescara il 29/10/1956, si è laureato con lode in Scienze Agrarie, indirizzo chimico-

biotecnologico, presso l'Università di Bologna il 25/7/1980, discutendo una tesi 

sperimentale dal titolo "Indagini sui composti fenolici dell'olio di oliva", relatori i proff. P. 

Capella e G. Lercker. 

Negli anni 1981-1983 è stagista dell’l'Istituto Sperimentale per la Elaiotecnica di Pescara 

(Min. Agricoltura e Foreste).  

Dal 1983 frequenta l'Istituto di Merceologia dell'Università "G. D'Annunzio" di Chieti-

Pescara: inizialmente come assistente volontario e successivamente (1986-87) come 

contrattista per l’utilizzazione delle apparecchiature complesse del Laboratorio. 

E’vincitore (1987) di Concorso Pubblico ad un posto di funzionario tecnico (VIII livello) 

presso il Laboratorio di Merceologia dell'Università di Chieti, sede di Pescara.  

Nel 1990 è ricercatore universitario, (C01B,Merceologia) dell'Università"G. 

D'Annunzio". 

Nell'A.A. 1992/93 ha tenuto il Corso di Tecnologia Alimentare e Conservazione degli 

alimenti presso la Scuola diretta a fini speciali in Dietologia e Dietetica Applicata 

dell'Università di Chieti, poi D.U. in Dietologia, dove dal 1994 al 1999 ha insegnato 

Tecnologie Alimentari, Gestione della Qualità nell’Industria Alimentare: nello stesso 

diploma nell’anno accademico 2000/2001 è stato titolare della disciplina Chimica degli 

Alimenti. 

Presso la Facoltà di Economia dell’Università G.D’Annunzio dall'A.A. 1993/94  tiene il 

corso di Merceologia  in qualità di  ricercatore confermato. 

Dal 1/11/1999 è titolare del medesimo Corso, essendo  vincitore del Concorso a professore 

di ruolo, fascia degli associati (SSD C01B, Merceologia)e  presso il Corso di Laurea in 

Economia Ambientale, Chimica dell’Ambiente 2.  

Nel 2002 idoneo (D.R. 1927 del 30/7/2002 Univ. di Lecce) al concorso ad 1 posto di 

Professore di ruolo di 1 fascia, SSD Secs-P/13 è chiamato dalla Facoltà di Economia 

dell’Università di Chieti-Pescara e prende servizio il 1/12/2002. 

Dall’anno accademico 2001/2002 e  per  10 anni successivi, presso la Facoltà di Agraria 

dell’Università di Teramo,  ha la supplenza di Tecnologia Alimentare (modulo Tecnologia 

degli Oli e Grassi): è  anche responsabile di un modulo sulla chimica dell’olio di oliva  

presso il Master sull’olio di oliva  dello stesso Ateneo. 

E’ docente di Tecnologie alimentari presso la Specializzazione in Scienza 

dell’Alimentazione  della Facoltà di Medicina  dell’Università di Chieti-Pescara e presso 

il Cdl  in Dietistica. 

E’ nel collegio del dottorato internazionale dell’Univ. di  Perugia  Salubrita' degli 

alimenti (e loro qualita' chimica, nutrizionale, igienica e merceologica)) - ciclo xviii e 

dal ciclo XIX di quello di Scienze dell’Università di Chieti-Pescara. 
Dal 1999 conduce per il Ministero delle Politiche Agricole e Forestali, sperimentazioni 

su materiali legnosi nei vini e allo stesso Ministero fornisce parere tecnico-scientifico per la 

registrazione e/o modifica di alcune  DOP  (olio ev. oliva, vino, zafferano) 

Dal 2003 a oggi è nel comitato dei delegati ed esperti italiani del MIPAF per  l’OIV 

(Organisation de la Vigne e du Vin) di Parigi, Commissioni Enologia (metodi di analisi e 

sicurezza alimentare) e commissioni ad hoc “ Vitivinicoltura durevole e sostenibile”, e 

“Bilancio della CO2”. 
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Dal 2004 al 2010 è Presidente del Corso di Laurea in Economia Ambientale 

dell’Università G. D’Annunzio.  

Dal 2008 è esperto dell’Italia in seno al Consiglio Oleicolo Internazionale (C.O.I.) di 

Madrid per le commissioni “rendimenti industriali calcolati” e  “ bilancio della CO2 nella 

filiera olivicolo-elaiotecnica”. 

In qualità di valutatore tecnico del progetto internazionale CFC-COI 2004 (Common Fund 

For Commodities-Amsterdam- International Olive Olive Oil Council, Madrid), sul 

problema dei sottoprodotti oleari, ha ispezionato ed ha relazionato (2008-2009) sui centri di 

Ricerca di Marocco, Algeria, Tunisia  e Siria; con CFC e FAO ha valutato il progetto 

“Creation of a pilot plant and training to improve olive oil quality in Latin America”(2103). 

Dal 2010 è, presso il MIUR, nel Panel di esperti  per il PON Ricerca e 

Competitivita’2007-201 , Settore Agroalimentare. 

Dal 2011 al 2013 è componente dell’ANVUR, Agenzia Nazionale per la Valutazione della 

Ricerca per il GEV 13,VQR 2004-2010, e  panel interarea (GEV 3 e 7). 

Dal 2011 al 2014 è nell’Osservatorio Antifrode (INEA-MIPAF), settore oleario, presso 

l’Ispettorato Centrale della Tutela della Qualità e Repressione Frodi dei Prodotti 

Agroalimentari.  

E’nel team che nel 2011-2012 ha studiato l’HORTUS del GETSHEMANI a Gerusalemme, 

in collaborazione con la Custodia di Terra Santa e CNR di Firenze. 

Dal 2014 è Direttore della Scuola Superiore (coordinamento dottorati di ricerca di 

Ateneo) e Presidente della Commissione per la Valorizzazione della Ricerca e del 

Trasferimento Tecnologico, CVRTT, dell’Università D’Annunzio.  

Dal 2015 è nel gruppo di esperti dell’olio di oliva della Commissione Europea 

(DDG2/C.2/SV/ pmc (2015)45626). 

E’componente delle commissioni finali di valutazione dei progetti: FISR (MIUR) 190 

(Univ Pisa), 82 (Univ Sannio) e 164 (San Anna Pisa); e 9976 MIUR. 

Nel 2014 è nell’Osservatorio CRUI Università-Imprese, progetto CRUI-Confindustria Phd 

I-talents, e nel gruppo di lavoro dottorati industriali, dal 2018 è delegato di Ateneo nel 

Gruppo di Lavoro n. 6 “Sistemi agroalimentari sostenibili”. 

Nel 2016 è  esperto del CREA e componente di commissione di concorso. 

Dal giugno  2017 ( parere favorevole CUN  del 6/6/2017 )con DR 1447 è inquadrato nel 

SSD AGR 15 Scienze e Tecnologie Alimentari.  

Con D.R.  46808 del 28-09-2017 è delegato del Rettore per il coordinamento delle attività 

di formazione, ricerca e terza missione di ambito Agroalimentare di Ateneo. 

Con D.R. 3789 del 07-09-2018 è nominato Presidente del CDLM in Scienze 

dell’Alimentazione e salute, Scuola di Medicina dell’Università D’Annunzio, dove insegna 

Tecnologia e qualità degli alimenti.  
E’ stato rappresentante (2005-2011) dell’Università  nei C.d.A. del CODEMM (Consorzio 

per gli Ecosistemi Montani e Marginali)  e del CRIVEA, Centro di Ricerca viticola ed 

enologica della regione Abruzzo (2011 -2014).  

 

ATTIVITA' DI RICERCA    

L'attività di ricerca, concretizzata in oltre 150 lavori scientifici, molti dei quali in 

collaborazione con gli Istituti Sperimentali per la Elaiotecnica e per l’Enologia del C.R.A., 

con il CNR di Firenze (IVALSA) e con le Università di Trieste, Teramo, Udine e Bologna, 

ha trovato pubblicazione su Riviste Internazioni e Nazionali e su ATTI di Convegni.  

Tale attività  verte sui seguenti temi: 



  

- Chimica e tecnologia di olio d’oliva, vino, specifici prodotti e processi della 

tecnologia alimentare  

- Valorizzazione dei sottoprodotti dell’industria elaiotecnica ed enologica 

- Aspetti ambientali dell’industria agroalimentare (carbon footprint, LCA) 

 

 

 

 

Pubblicazioni recenti 

 

–  GÓMEZ-CARAVACA, A.M; CERRETANI, L.; BENDINI, A; SEGURA 

CARRETERO, A; DEL CARLO, M.; COMPAGNONE, D.; CICHELLI, A“Effect of fly 

attack (Bactocera oleae) on phenolic profile and selected chemical parameters of olive oil" 

J. Agric. Food Chem. 2008, Vol. 56, No. 12: June 25, 4577 – 4583. 

 

- DEL CARLO M., PEPE A., SACCHETTI G., COMPAGNONE D. MASTROCOLA D., 

CICHELLI A, “Determination of phthalate esthers in wine using solid phase extraction and 

gas-chromatography-mass spectrometry”, Food Chemistry 2008, 111, 771-777.  

 

- BENDINI A., CERRETANI L., CICHELLI A., LERCKER G., “Come l’infestazione da 

Bactrocera oleae può causare variazioni nel profilo aromatico di oli vergini da olive” Riv 

Italiana  Sost Grasse 2008,LXXXV, 167-177. 

 

- CICHELLI, “La qualità dell’olio di oliva in dipendenza della composizione e delle 

caratteristiche organolettiche”, in “Il percorso tecnico-scientifico mediante sensata 

esperienza”Univ Teramo-Por 2006, Univ Teramo 2008.  

 

-  MAGGIO R, KAUFMAN T., DEL CARLO M.,CERRETANI L., BENDINI 

A.,CICHELLI A., COMPAGNONE D., “Monitoring of fatty acid composition in virgin 

olive oil by Fourier transformed infrared spectroscopy couplet with partial least squares”, 

Food Chemistry 2009, 114,1549-1554. 

 

- PROCIDA G.,  PAGLIUCA G.,  CICHELLI A, “Geographical differentiation between 

Italian and Spanish saffron based on volatile fraction composition.A preliminary study.” 

AgroFood industry hi-tech  2009 - vol 20 n 2,  48-53. 

 

- F.MURMURA, C. PATTARA, A.CICHELLI, “Technical and economic evaluation 

concerning tha different employment of marc”, Journal of Food, Agricolture & 

Environment 2009, 7, 925-929. 

 

 – PROCIDA G.. CICHELLI A., COMPAGNONE D., MAGGIO R., CERRETANI L., 

DEL CARLO M., “Influence of chemical composition of olive oil on the development of 

volatile compounds during frying     “Eur. Food Res. Technol 2009,230, 217-229. 

 



 – DEL CARLO M., CERRETANI L, BENDINI A, CICHELLI A, COMPAGNONE D.,  

“Changes of pigment composition  of virgin olive oil during frying process “, Riv. Ital. 

Sost. Grasse 2010, 87 (1)3-13. 

 

 – PATTARA C., CAPPELLETTI G.M., CICHELLI A., Recovery and use of olive stones: 

commodity, environmental and economic assessment, Renewable and Sustainable Energy 

Rewiews 2010, 14 (5), 1484-1489.  

 

- CICHELLI A, “La qualità chimico-analitica dell’olio vergine” in  La qualità nutrizionale 

dell’olio di oliva, a cura di Ivo Cozzani, Aracne Ed. , Roma 2010. 

 

-  CICHELLI A., RAGGI A., PATTARA C., “Análisis del ciclo de vida y huella de 

carbono en la cadena de suministro vinícola, ”Proceedings of EcoSostenible Wine 2010, 15 

– 16 Giugno 2010, Villafranca del Penedès, Spain.   

 

- MIGNANI A., CIACCHERI, OTTAEVAERE H, THIENPORT H, CONTE LS, 

MAREGA M, CICHELLIA, CIMATO A, Visibile and near-infrared Proceedings of SPIE - 

The International Society for Optical Engineering 7726, Porto; 8 - 10 September 2010 

 

-  MIGNANI A., CIACCHERI, OTTAEVAERE H, THIENPORT H, CONTE LS, 

MAREGA M, CICHELLI. A, CIMATO A., Diffuse-light absorption spectroscopy by fiber 

optics for detecting and quantifying the adulteration of extra virgin olive oil Proceedings of 

SPIE - The International Society for Optical Engineering 7653,  

 Porto; 8 - 10 September 2010 
 

-  CICHELLI. A, “Il trasferimento tecnologico al Sud del Mediterraneo per un’antica 

coltura: l’albero dell’ulivo e i suoi prodotti”. Itinerari 2010, 2/3,301-311. 

 

-  CERRETANI L, GIULIANI A,  MAGGIO R,  BENDINI A,GALLINA TOSCHI T,  

CICHELLI A “Rapid FTIR determination of water,phenolics and antioxidant activity of 

olive oil Eur.J Lipid Sci. Technol. 2010,112,1150-1157. 

 

-  PATTARA C., RAGGI A., CICHELLI A., Life Cycle assessment and Carbon Footprint 

in the wine supplì chain. LCAfood 2010, VII Internation conference, 22-24 september 2010 

Bari, Italy. 

 

 -  CICHELLI A., PATTARA C., “La produzione di biomasse in Abruzzo: analisi delle 

potenzialità nelle filiere elaiotecnica e vitivinicola”, in La costruzione del paesaggio 

energetico, a cura di Filippo Angelucci, Franco Angeli editore, 2010. 
 

-  MIGNANI A., CIACCHERI, OTTAEVAERE H, THIENPORT H, CONTE LS, 

MAREGA M, CICHELLIA, CIMATO A, Visible and near-infrared absorption 

spectroscopy by an integrating sphere and optical fibers for quantifying and discriminating 

the adulteration of extra virgin olive oil from Tuscany   Analytical and Bioanalytical 

Chemistry 2011, 399 (3), pp. 1315-1324. 
 



- GIULIANI A.  CERRETANI L, CICHELLI,  Chlorophylls in olive and in olive oil: 

chemistry and Occurrences, Critical Reviews in Food Science and Nutrition 2011, 678-690. 

 

- PATTARA C., RAGGI A., CICHELLI A., “ Life Cycle Assessment and Carbon Footprint 

in the Wine Supply-Chain “,  Environmental Management 2012, 49, 1247-1258. ISSN: 

1432-1009 

 

- DI MARTINO M, CIAVARDELLI D, DI GIACOMO F,  CIVITARESE C, A CICHELLI 

A“ ICP –MS Analysis for the characterization of the origin of wines”, Agro FOOD Industry 

HI Tech 2013, 24(1), 30-34. 

 
-GOMEZ-CARAVACA A.M., MAGGIO R.M.,VERARDO,V.,CICHELLIA., 

CERRETANI L., “Fourier transform infrared spectroscopy-Partial Least Squares (FTIR-

PLS) coupled procedure application for the evaluation of fly attack on olive oil quality “,   

LWT  2013, 50 (1), 153-159. 

 

- COMANDINI P., CERRETANI L., RINALDI M.,CICHELLI A., CHIAVARO E., 

“Stability of iodine during cooking: investigation on biofortified  and not fortified 

vegetables”, International  Journal of Food Science and Nutrition 2013, 64 (7),857-861. 

 
- PACIONI G., CERRETANI L., PROCIDA G., CICHELLI A. “Composition of 

commercial truffle flavored oils with GC-MS analysis and discrimination with an electronic 

nose”, Food Chemistry 2014, 146, 30-35. 

 

- CIACCHERI, L., MIGNANI, A.G.  , CICHELLI, A., XING, J., YANG, X., SUN, W., YUAN, L.,  

“Optical spectroscopy for hogwash oil detection in soybean Chinese oils “ ; Lectures notes 

in Electrical Engineering 2014, Volume 268 LNEE, 2014, Pages 213-216. 

 

- M DEL CARLO, GC FUSELLA, A PEPE, M SERGI, M DI MARTINO, M MASCINI, G MARTINO, 

A CICHELLI, C DI NATALE, D COMPAGNONE “Novel oligopeptides based e-nose for food 

quality control: application to extra-virgin olive samples” Quality Assurance and Safety of 

Crops & Foods 2014, 6,3, 309-317. 
 

 -  GIRARDI, F., CICHELLI, A., PERRI, E., BASTI, C., D'ALESSANDRO, N., Oxidative 

treatments of solid olive residues: Effects on phenolic and fatty acid fractions    European 

Journal of Lipid Science and Technology 2014, 116,  3,352-359. 

 

-GIULIANI A.A., CICHELLI A.,TONUCCI L.,  D’ALESSANDRO N., Chlorophhyll 

photosentized oxidation of virgin olive oil: a comparison between selected unsaturated 

model esters and real oil samples, La rivista italiana delle sostanze grasse,2015, XCII, 

gennaio-marzo , 25-37.  

 - PATTARA C., GIANNANTONIO L., LORITO W. VINCIGUERRA R., PISCICELLI 

M., CICHELLI A. “Il contributo dei fertilizzanti all’effetto serra nella filiera 

vitivinicola”,Atti  38 Congresso Mondiale OIV, MAINZ GERMANIA 2015. 

http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=8927479600&amp;eid=2-s2.0-84893183660
http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=7003687571&amp;eid=2-s2.0-84893183660
mailto:a.g.mignani@ifac.cnr.it
http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=6602730629&amp;eid=2-s2.0-84893183660
http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=55859143400&amp;eid=2-s2.0-84893183660
http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=55859129100&amp;eid=2-s2.0-84893183660
http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=56019771700&amp;eid=2-s2.0-84893183660
http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=55643588800&amp;eid=2-s2.0-84893183660
http://wageningenacademic.metapress.com/index/2W13870K75626264.pdf
http://wageningenacademic.metapress.com/index/2W13870K75626264.pdf
http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=35085058100&amp;eid=2-s2.0-84900363357
http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=6602730629&amp;eid=2-s2.0-84900363357
http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=6603385782&amp;eid=2-s2.0-84900363357
http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=6602486865&amp;eid=2-s2.0-84900363357
http://www.scopus.com/authid/detail.url?authorId=7007055198&amp;eid=2-s2.0-84900363357
http://www.scopus.com/source/sourceInfo.url?sourceId=12921&origin=recordpage
http://www.scopus.com/source/sourceInfo.url?sourceId=12921&origin=recordpage


 -GIULIANI A., CERRETANI L., CICHELLI A.: Colors: Properties and Determination of 

Natural Pigments. In: Caballero, B., Finglas, P., and Toldrá, F. (eds.) The Encyclopedia of 

Food and Health , (2016)  vol. 2, pp. 273-283. Oxford: Academic Press. 

-  CATENI F, ZACCHIGNA M., ALTIERI T,  PROCIDA G. CICHELLI A. Antioxidant 

Properties of Oak Bracket Mushroom,Pseudoinonotus dryadeus (Higher Basidiomycetes): 

A Mycochemical Study, International Journal of Medicinal Mushrooms 2015 , Volume 17, 

Issue 7, 627–637 

 

 - CATENI F,, ALTIERI T, ZACCHIGNA M., PROCIDA G., ZILIC J., ZIGON D., 

CICHELLI A, Natural product communications  2015, 10, (11)1833-1838. 

- PROCIDA G., CICHELLI A.,  LAGAZIO C., CONTE L.S. Relationships between 

volatile compounds and sensory characteristics in virgin olive oil by analytical and 

chemometric approaches, Journal of the Science of Food and Agriculture 2016, 96,311-318  

 - CICHELLI A., PATTARA C, PETRELLA A. Sustainability in mountain viticulture. The 

case of the Valle Peligna, Agriculture and Agricultural Science Procedia, Volume 8, 2016,  

65-72, ISSN 2210-7843,  

-  PATTARA C,,  SALOMONE R,  CICHELLI A., Carbon footprint of extra virgin olive 

oil: a comparative and driver analysis of different production processes in Centre Italy, 

Journal of Cleaner Production, Volume 127, 20 July 2016, Pages 533-547, ISSN 0959-

6526, http://dx.doi.org/10.1016/j.jclepro.2016.03.152. 

-  PATTARA, C., RUSSO, C., ANTRODICCHIA, V., CICHELLI, A., Carbon footprint as 

an instrument for enhancing food quality: overview of the wine, olive oil and cereals 

sectors. J. Sci. Food Agric.2017, 97,2, 396-410. 

 

 

 

 

 

http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/jsfa.7096/abstract
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/jsfa.7096/abstract
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/jsfa.7096/abstract

