Prof. Lina Cossignani

Curriculum vitae e scientifico

Formazione

e Laurea (con lode) in Chimica e Tecnologia Farmaceutiche, Facolta di Farmacia,
Universita degli Studi di Perugia (1989).

e Dottorato di Ricerca in “Incremento, Igiene, Salubrita e Qualita delle produzioni
Animali”, Universitd degli Studi di Perugia (1989 - 1992).

Esperienze professionali

e Visiting Scientist, Universita del Minnesota, USA (1990).

e Chimico collaboratore di ruolo, Azienda Sanitaria, U.S.L. N.11 (FM) (1992 — 1994).

e Partecipazione al gruppo di lavoro per attuazione DPR 203/88, Regione Umbria, Area
Socio-Sanitaria (1992 - 1993).

e Assunzione in ruolo dei Ricercatori universitari, Universita degli Studi di Perugia,
Facolta di Farmacia, SSD C09X, Chimica degli Alimenti (1994).

e Assunzione in ruolo come Professore Associato, SSD CHIM/10, Chimica degli

Alimenti, Facolta di Farmacia, Universita degli Studi di Perugia (2001).

Incarichi istituzionali

e Presidente del Corso di laurea Magistrale in Scienze dell’Alimentazione e della
Nutrizione Umana (da novembre 2016 a ottobre 2023).

e Coordinatore del Dottorato di Ricerca Internazionale "Chemistry, Toxicology and
Healthiness of Foods", sede amministrativa Universita degli Studi di Perugia (dall'A.A.
2009/10 all'A.A. 2013/2014).

e Direttore della Scuola di Specializzazione “Chimica e Tecnologie Alimentari”,
Universita degli Studi di Perugia (dall'A.A. 2003/04 all'A.A. 2006/07).

e Membro della Commissione Paritetica per la Didattica, del Dipartimento di Scienze
Farmaceutiche, Universita degli Studi di Perugia (dal 2014 al 2017).

¢ Membro della Commissione Erasmus del Dipartimento di Scienze Farmaceutiche (dal
2014).

e Membro della Giunta della Facolta di Farmacia dell'Universita degli Studi di Perugia
(dal 2005 al 2013).

e Membro del Gruppo di Riesame per il CdLM Farmacia, dell'Universita degli Studi di
Perngia (A A 2013/2014)



Attivita didattica, insegnamenti

Chimica Bromatologica, CALM Chimica e Tecnologia Farmaceutiche (dall’A.A.
2009/10).

Chimica degli Alimenti e Prodotti Dietetici, CALM Scienze dell’Alimentazione e della
Nutrizione Umana (dall’A.A. 2014/15).

Chimica degli Alimenti, CdIM Farmacia (dall’A.A. 2011/12 all’A.A. 2013/2014).
Chimica dei Prodotti Dietetici, CdL Tecniche Erboristiche (dall’A.A. 1998/99 all’A.A.
2010/11).

Chimica degli Alimenti e dei Prodotti Dietetici, CdL Controllo di Qualita nel Settore
Industriale Farmaceutico ed Alimentare (dall’A.A. 2003/04 all’A.A. 2010/11).
Laboratorio Controllo di Qualita degli Alimenti, CdL Controllo di Qualita nel Settore
Industriale Farmaceutico ed Alimentare (dall’A.A. 2003/04 all’A.A. 2010/11).

Attivita di ricerca

L'attivita di ricerca ha riguardato argomenti riguardanti la chimica e I’analisi degli

alimenti, la valutazione della qualitd e della sicurezza degli alimenti, gli alimenti

funzionali e i nutraceutici.

Le principali tematiche di ricerca sono riportate di seguito:

determinazione della composizione chimica e del valore nutrizionale/salutistico degli
alimenti di origine vegetale ¢ animale

messa a punto di procedure innovative per I’estrazione sostenibile di composti bioattivi
da prodotti di scarto/sottoprodotti agroindustriali

studi di metabolomica in prodotti alimentari, individuazione dei profili quali-
quantitativi di metaboliti secondari e dell’attivita antiossidante

studi rivolti all’autenticazione e discriminazione dell’origine geografica di alcuni
alimenti

messa a punto di metodiche analitiche per la determinazione dei lipidi alimentari e loro
applicazioni per la valutazione dello stato di conservazione e/o eventuale adulterazione
degli oli

studio dei processi ossidativi a carico di particolari matrici lipidiche ¢ approcci per
aumentare la stabilita ossidativa di oli vegetali

sintesi biocatalizzata di lipidi strutturati, per migliorare le loro proprieta funzionali /o

nutrizionali di lipidi naturali

Partecipazione a collegi di dottorato

Dottorato di Riccrca Internazionale “Scienze Fuanmaceutiche”, sede amministrativa
Universita degli Studi di Perugia (dall’A.A. 2014/15).



e Dottorato di Ricerca Internazionale “Chemistry and Toxicology and Healthiness of
Foods”, sede amministrativa Universita degli Studi di Perugia (dall’A.A. 2003/04
all’A.A. 2013/14).

e Dottorato di Ricerca “Salubrita degli Alimenti”, sede amministrativa Universita degli
Studi di Perugia (dall’A.A. 2001/02 all’A.A. 2007/08).

Progetti di ricerca

e Prima-Partnership on Research and Innovation in the Mediterranean Area-European
Union, 2023. Valorizing Agrifood Residues for Bio-based Packaging Solutions —
AgriBioPack

e PNRR- EU - NextGenerationEU under the Italian Ministry of University and Research
(MUR) National Innovation Ecosystem grant ECS00000041 - VITALITY

e Bando PON “RICERCA E INNOVAZIONE” 2014-2020, AZIONE 1V.5
“DOTTORATI SU TEMATICHE GREEN” Dottorati di ricerca su tematiche green e
dell’innovazione. XXXVII CICLO. Responsabile del progetto di ricerca “GREEN
TECH FOR FOOD”.

e Regione Umbria - PSR per I'Umbria 2014-2020 - Mis. 1.2.4. Progetto "Drink
energizzante naturale di origine Umbra" Domanda di aiuto n. 44750063149.

e Regione Umbria - PSR per I'Umbria 2007-2013 - Mis. 1.2.4. Progetto "In Crocus
Salus" Domanda di aiuto n. 84750330361.

e Fondazione Cassa di Risparmio di Perugia - Bando 2009 - I vini umbri: speciazione
della frazione polifenolica per via HPLC-MS e/o HRGC-MS ed aspetti salutistici
correlati.

e MIPAF - DM 307/7303/06 del 5.12.2006 - Analisi chimico-strumentali e valutazione
del polimorfismo genetico nella caratterizzazione di varieta colturali di olio da Olea
europea L.

e PRIN 2004 - Procedure biocatalizzate per modificazioni strutturali di matrici lipidiche
naturali, al fine di migliorarne le caratteristiche biologico/nutrizionali e quelle di
conservabilita.

e Fondazione Cassa di Risparmio di Perugia - Bando 2004 - Qualita fisiologico-
nutrizionale della fauna ittica del Lago Trasimeno, con particolare riferimento alla
valutazione della presenza degli acidi grassi delle serie »-3 ed -6 ed al rilievo dei loro
contenuti ¢ della loro distribuzione nella varie strutture lipidiche.

e PRIN 2002 - Acilgliceroli totali e parziali di matrici lipidiche alimentari naturali: studio
delle relazioni fra struttura e gqualita; rilievo di alterazioni; accertamentn di

adulterazioni con altri oli e/o grassi.



e PRIN 1999 - Struttura sterica delle componenti acilgliceroliche totale e parziali di

matrici lipidiche alimentari, naturali e da biocatalisi.

Pubblicazioni
e 131 articoli su riviste scientifiche internazionali, recensite SCOPUS
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorld=14059949700

e oltre 100 contributi a Convegni nazionali ed intemazionali.

Brevetti
Metodo per la produzione di un prodotto nutraceutico, cosmetico o farmaceutico

mediante estrazione di sostanze fenoliche da vino e acque di vegetazione olearie.
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