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ALLEGATO A 

 

UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI MILANO 
Procedura di valutazione per la chiamata a professore di I fascia da ricoprire ai sensi dell’art. 24, 
comma 6, della Legge n. 240/2010 per il settore concorsuale 03/D1 – Chimica e Tecnologie 
Farmaceutiche, Tossicologiche e Nutraceutico-Alimentari,   
settore scientifico-disciplinare CHIM-10 – CHIMICA DEGLI ALIMENTI 
presso il Dipartimento di SCIENZE FARMACEUTICHE, Codice concorso  3532 
 

 
ANNA ARNOLDI 
CURRICULUM VITAE 
 
 
INFORMAZIONI PERSONALI (NON INSERIRE INDIRIZZO PRIVATO E TELEFONO FISSO O CELLULARE) 

COGNOME ARNOLDI 

NOME ANNA 

DATA DI NASCITA 28/04/1952 
 

La candidata è Professore Associato per il SSD CHIM10 - Chimica degli alimenti, settore concorsuale 03/D1 
Chimica e tecnologie farmaceutiche, tossicologiche e nutraceutico-alimentari, presso il Dipartimento di 
Scienze Farmaceutiche, Università degli Studi di Milano.  

 

CURRICULUM STUDIORUM  

La candidata è nata il 28/04/1952 a Bergamo (BG). 

Ha conseguito la maturità classica nel luglio 1971 presso il Liceo Zucchi di Monza. 

Si è laureata in Chimica (indirizzo Organico-Biologico) il 03/11/1976 con la votazione di 110/110 e lode 
presso l’Università degli Studi di Milano, relatore prof. Bruno Rindone. 

 

CURRICULUM ACCADEMICO  

Dal 01/12/1976 al 28/06/1977 ha lavorato come Assistente Supplente (SSD CHIM07 - Fondamenti chimici 
delle tecnologie) presso l’Istituto di Chimica del Politecnico di Milano, sotto la supervisione del prof. 
Francesco Minisci.  

Dal 01/09/1977 al 31/10/1977 ha lavorato come Assistente Supplente (SSD CHIM06 – Chimica Organica) 
presso il Dipartimento di Scienze Molecolari Agroalimentari della Facoltà di Agraria dell’Università degli 
Studi di Milano, sotto la supervisione del prof. Lucio Merlini. 

Dal 01/02/1978 al 31/10/1981 ha lavorato come Borsista CNR per il progetto Finalizzato “Fitofarmaci e 
fitoregolatori” presso il Dipartimento di Scienze Molecolari Agroalimentari della Facoltà di Agraria 
dell’Università degli Studi di Milano, sotto la supervisione del prof. Lucio Merlini.  

Dal 01/11/1981 al 31/10/1992 ha lavorato come Ricercatore Confermato (SSD CHIM06 – Chimica Organica) 
presso la Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi di Milano, sotto la supervisione del prof. Lucio 
Merlini.  

Dal 01/11/1992 è Professore Associato per il SSD CHIM10 - Chimica degli alimenti, settore concorsuale 
03/D1 Chimica e tecnologie farmaceutiche, tossicologiche e nutraceutico-alimentari, presso la Facoltà di 
Farmacia dell’Università degli Studi di Milano, post Legge 30 dicembre 2010, n. 240, presso il Dipartimento 
di Scienze Farmaceutiche dell’Università degli Studi di Milano. Da questa data è stata completamente 
indipendente dal punto di vista della ricerca. 
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Abilitazione scientifica nazionale come Professore Ordinario per il settore concorsuale 03/D1 Chimica e 
tecnologie farmaceutiche, tossicologiche e nutraceutico-alimentari, conseguita nel bando 2012. 

 

IMPEGNI DIDATTICI 

Nella sua funzione di Ricercatore Confermato presso la Facoltà di Agraria dell’Università degli Studi di 
Milano, per vari anni la candidata ha tenuto l’insegnamento di Chimica Analitica per la laurea in Scienze 
Agrarie dell’Università di Milano. Inoltre, ha tenuto le esercitazioni dell’insegnamento di Chimica 
Organica per la Laurea in Scienze delle preparazioni alimentari. 

Da quando è Professore Associato nella Facoltà di Farmacia, ogni anno ha tenuto più insegnamenti nei 
corsi di Laurea Magistrale a ciclo unico in Farmacia e Chimica e Tecnologia Farmaceutiche (CTF), e nel 
corso di Laurea in Scienze e tecnologie erboristiche, in funzione dei diversi ordinamenti che si sono 
succeduti nel tempo. 

Dal 2012, è Membro del Collegio del Dottorato in Science Farmaceutiche che afferisce al Dipartimento di 
Scienze Farmaceutiche.  

Negli ultimi 5 anni i suoi impegni didattici principali sono stati i seguenti: 

Chimica e Tecnologia Farmaceutiche: Modulo di “Chimica degli alimenti” (3 CFU) dell’insegnamento 
integrato di “Analisi dei farmaci 1 e laboratorio di analisi dei farmaci 1 e Chimica degli alimenti”. 

Scienze e tecnologie erboristiche: A) Modulo di “Chimica degli alimenti salutistici” (6 CFU) 
dell’insegnamento integrato di “Chimica delle sostanze organiche naturali e degli alimenti”. B) 
Insegnamento di “Prodotti dietetici” (3 CFU) 

Scuola di Specializzazione in Farmacia Ospedaliera: “Laboratorio di Chimica degli alimenti” (1 CFU). 

Corso di Perfezionamento “Integratori alimentari ed erboristici: progettazione, sviluppo, controllo e 
regolamentazione”, seminari. 

E’ stata relatrice di centinaia di tesi di laurea e laurea Magistrale e di sei tesi di dottorato. 

 

IMPEGNI ORGANIZZATIVI PER LA DIDATTICA 

Dal 2000 al 2009 è stata segretaria del Corso di Laurea in Scienze e tecnologie erboristiche. 

Dal 2009 al 2012 è stata vice presidente del Corso di Laurea in Scienze e tecnologie erboristiche. 

Dal 2012 a tutt’oggi è Presidente del Collegio Didattico Interdipartimentale del Corso di Laurea in Scienze 
e tecnologie erboristiche. 

In questo lungo periodo di intenso impegno per questo corso di Laurea, è stata promotrice di tre modifiche 
degli ordinamenti didattici. 

Dall’a.a. 2013/2014 è Coordinatrice del Corso di Perfezionamento intitolato “Integratori alimentari ed 
erboristici: progettazione, sviluppo, controllo e regolamentazione”. 

 

IMPEGNI ORGANIZZATIVI PER IL DIPARTIMENTO DI SCIENZE FARMACEUTICHE (POST LEGGE 240/2010) 

Dal 2012 fa parte della Giunta di Dipartimento. 

Dal 2013 fa parte della Commissione per la Qualità della Ricerca. 

Dal 2015 è delegato del Direttore per le procedure VQR e di accreditamento. 

 

ATTIVITÀ DI RICERCA 

Principali interessi di ricerca negli ultimi quindici anni 

1. Proprietà salutistiche delle proteine e dei peptidi vegetali. 
2. Sviluppo di metodi per l’analisi di proteine e peptidi alimentari mediante tecniche di spettrometria di 

massa, proteomica e peptidomica. 
3. Identificazione e sviluppo di metodi innovativi per l’analisi di sostanze bioattive negli alimenti. 
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4. Sviluppo di alimenti funzionali innovativi e integratori alimentari per la prevenzione delle malattie 
croniche. 

5. Analisi delle modifiche della composizione chimica degli alimenti indotte dai trattamenti termici. 

 

PRODUZIONE SCIENTIFICA 

La candidata è autrice di 141 lavori a stampa su riviste peer review censite da Scopus e/o Web of Science 
(WoS) e di 5 capitoli ad invito in manuali internazionali (censiti da Web of Science). E’ stata inoltre 
editore di un libro internazionale e ha pubblicato altri 67 lavori di minore importanza su riviste non 
indicizzate. 

Citazioni totali 2331 (Scopus); H-index 27 (Scopus); ORCID: 0000-0002-0987-3014. 

Lavori degli ultimi 10 anni (2007-2017): 51 (censite da Scopus e/o WoS); citazioni ultimi 15 anni (2002-
2017): 1307 (Scopus); H-index ultimi 15 anni (2002-2017): 21 (Scopus). 

 

FINANZIAMENTI COMPETITIVI COME RESPONSABILE DI PROGETTO. 

Coordinamento di progetti internazionali  

Coordinatore del progetto europeo PROCESSED-FOODS, “Optimization of the Maillard reaction. A way to 
improve quality and safety of termally processed food”; contratto PF4-FAIR-CT96-1080, finanziamento 
complessivo € 2.109.000,00; periodo 01/08/1996-31/07/1999. 

Coordinatore del progetto europeo HEALTHY-PROFOODS, “Optimized processes for preparing healthy and 
added value food ingredients from lupin kernels, the European protein-rich grain legume”; contratto PF5-
QLK1-2002-2235, finanziamento complessivo € 1.958.305,00; periodo 01/01/2003-31/12/2005. 

Coordinatore del progetto LUPICARP progetto europeo, “Innovative functional foods from sweet lupin for 
cardiovascular prevention”; contratto PF7-SME-2011-GA-285819, finanziamento complessivo € 
1.023.000,00 periodo 01/10/2011-31/03/2014. 

 

Responsabile di unità operativa in progetti internazionali 

Coordinamento di un gruppo di lavoro nella COST Action 919 “Melanoidins in Food and Health” (1999-
2004). 

Progetto europeo BIOPROFIBRE, “Development of cholesterol lowering foods through bioactive proteins 
and fibers”, contratto PF6-SME-CT-2006-032075, periodo 01/07/2006-31/03/2008. 

 

Coordinamento di progetti nazionali 

Coordinatore del progetto FIRB RBAU01JS5C "Ingredienti innovativi derivati dai semi di leguminose per la 
preparazione di alimenti funzionali per soggetti ipercolesterolemici”; finanziamento complessivo € 
600.000, periodo 05/11/2002-04/11/2005. 

Coordinatore del progetto finanziato dalla Fondazione Cariplo “Metodologie innovative per la garanzia di 
qualità della produzione del lupino e degli alimenti a base di lupino”; finanziamento 300.000,00 euro, 
periodo 01/05/2006-30/04/2008. 

 

Responsabile di unità operativa in progetti nazionali 

Responsabile di unità di ricerca del progetto PRIN 2006 "Metodologie innovative per la quantificazione dei 
principali allergeni negli alimenti complessi"; periodo 02/09/2007-08/02/2008 

Responsabile di unità di ricerca del progetto finanziato dal consorzio di Fondazioni AGER “COMPETITIVE - 
Claims of olive oil to improve the market value of the product”, periodo 03/04/2017-03/04/2020. 
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ORGANIZZAZIONE DI GRUPPI DI RICERCA 

La candidata ha un gruppo di ricerca autonomo dal 1992. In questo momento il gruppo è composto dalla 
Dr.ssa Carmen Lammi (RTD-A), Dr.ssa Giovanna Boschin (tecnico D1), Dr.ssa Chiara Zanoni (assegnista), 
Dr.ssa Gilda Aiello (dottoranda).  

Nella sua esperienza di coordinatore di progetti nazionali e internazionali ha acquisito grandi capacità 
organizzative e di interazione con gruppi di ricerca multidisciplinari nazionali e internazionali, incluse 
alcune PMI. 

 

BREVETTI E TRASFERIMENTO TECNOLOGICO 

1. Merlini L., Arnoldi A.   Process for the preparation of 2,3-dihydrobenzopyranone derivatives.  British 
Patent 19581, 01/08/1984 

2. Merlini L., Arnoldi A.   Derivati 1,4-benzodiossanici come dolcificanti.  Brevetto Italiano 19194 A/84, 
17/01/1984 

3. Merlini L., Arnoldi A.   Azetidin-2-oni con attività antimicotica.  Brevetto Italiano 19819 A/84, 
28/02/1984 

4. Merlini L., Arnoldi A.   Derivati benzodiossanici e benzoditianici come dolcificanti.  Brevetto Italiano 
20386 A/89, 05/05/1989 

5. Sirtori CR, Arnoldi A., Waesche A.  Processo per la purificazione da seme di lupino di frazioni 
proteiche attive sul metabolismo lipidico. Brevetto Italiano, domanda n. MI2004A 001308, 
29/06/2004 

6. Arnoldi A., Sirtori C, Waesche A. Process for the purification of protein fractions from lupin seeds, 
active on the lipid metabolism. PCT/EP2005/052940, 23/06/2005. 

7. Arnoldi A., Boschin G., Resta D., Scigliuolo G.M., Sirtori E.  Lupin-derived compounds having 
hypotensive activity and process for their production.  EP11175068.3, 22/07/2011, pubblicato 
23/01/2013, codice EP2548458 (B1). 

 

E’ stata uno dei fondatori di HPF-Nutraceutics SRL, uno spin-off universitario dell’Università degli Studi di 
Milano, specializzato nella ricerca, progettazione e sviluppo di nutraceutici innovativi per la prevenzione 
delle malattie cardiovascolari. Gli interessi principali di HPF-Nutraceutics si collocano nell’ambito delle 
malattie cardiovascolari e della prevenzione della sindrome metabolica.  

 

RELAZIONI IN CONGRESSI INTERNAZIONALI 

La candidata è stata relatrice di 107 presentazioni orali o poster a congressi internazionali (35 negli ultimi 
dieci anni) e 108 presentazioni orali o poster a congressi nazionali (46 negli ultimi dieci anni). 

Relazioni ad invito in congresssi internazionali negli ultimi 10 anni 

1. Arnoldi A. Nutraceutical properties of white and narrow-leaved lupin. The 12th International Lupin 
Conference, Fremantle, Western Australia, September 14-18 2008. (invited plenary lecture) 

2. Arnoldi A. Grain legumes and human health. The 5th International Food Legume Research Conference 
(IFLRC) & 7th European Conference on Grain Legumes (AEP). Antalya (Turkey), April 26-30 2010 
(invited plenary lecture) 

3. Arnoldi A.  The health benefits of legume consumption.  The legumes: health foods and 
environmental crops.  Summer Course of the International University of Santander, Spain, August 2-6 
2010 (2 hours lesson, invited). 

4. Arnoldi, A.; Boschin, G.; Resta, D.; Scigliuolo, G.; Sirtori, E. The nutraceutical properties of lupin 
seed: focus on proteins and peptides. “The 13th International Lupin Conference”, June 6-10 2011, 
Poznań, Poland. (invited keynote) 

5. Arnoldi A. Plant proteins: food applications and health benefits. COST Exploratory Workshop on 
Sustainable Protein Supply, Amsterdam, The Netherland, March 15-16 2012 (invited keynote) 
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6. Arnoldi A.; Boschin G., Lammi C, Resta D., Scigliuolo G., Zanoni C. The health benefits of plant 
proteins in human nutrition: focus on the genus Lupinus. First Legume Society Conference (LSC1), May 
9 - 11 2013, Novi Sad, Serbia (invited keynote) 

7. Arnoldi A.; Boschin G., Lammi C, Resta D., Scigliuolo G., Zanoni C.  The health benefits of sweet 
lupin. International Nutrition & Diagnostics Conference, 26-29 agosto 2013, Olomouc (Repubblica 
Ceca). (invited keynote) 

8. Arnoldi, A.; Boschin, G.; Aiello, G.; Zanoni, C.; Lammi, C. The health benefits of lupin: ten years of 
successful investigations. The 14th International Lupin Conference. Developing lupin crop into a 
major and sustainable food and feed source. Milano, 21-26 giugno 2015 (invited keynote). 
 

Conferenze ad invito già programmate per il 2017 

Arnoldi A., Aiello G., Zanoni C., Lammi C. Plant proteins as a valuable source of bioactive peptides. “The 
10th International Conference & Exibition on Nutraceuticals and Functional Foods”, 22-25 ottobre 2017, 
Jeonbuk (Corea del Sud) (invited keynote). 

 

ORGANIZZAZIONE DI CONGRESSI 

La candidata è stata per più mandati membro del comitato direttivo del Gruppo di Chimica degli Alimenti 
(GICA) della Società Chimica Italiana e ha partecipato in questa funzione alle attività organizzative di più 
congressi. 

E’ stata vice-presidente della European Grain Legumes Society (AEP) nel periodo 2005-2007 e ha 
partecipato in questa funzione alle attività organizzative per i congressi di questa società scientifica.  

E’ stata per tre anni Segretario Generale della Società Italiana di Nutraceutica (SINUT), per la quale ha 
organizzato tre congressi nazionali negli anni 2010, 2011, e 2012. 

 

PREMI NAZIONALI E INTERNAZIONALI PER ATTIVITÀ DI RICERCA 

Nel 2012 ha ricevuto il Premio Vivisalute - Sezione Ricerca Scientifica, dal CeRGAS della Università 
Bocconi. 

 

ATTIVITÀ DI VALUTAZIONE NELL’ABITO DI PROCEDURE DI SELEZIONE COMPETITIVE NAZIONALI E 
INTERNAZIONALI 

La candidata è stata più volte valutatrice di progetti nazionali PRIN e FIRB.  

Ha partecipato alla valutazione di progetti in diversi Programmi quadro (PF5 e PF6) dell’Unione Europea.  

Per quanto riguarda H2020, è stata coinvolta nella valutazione di progetti FET e recentemente è stata 
invitata a partecipare a valutazioni per progetti finanziati dalle azioni Marie Skłodowska-Curie che si 
svolgeranno nel 2017. 

E’ stata chiamata a svolgere attività di valutatore nell’ambito di procedure competitive nazionali da paesi 
esteri come Polonia e Sud Africa, su argomenti di interesse alimentare. 
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ELENCO COMPLETO DELLE PUBBLICAZIONI INDICIZZATE DA SCOPUS E/O WEB OF SCIENCES 

1. Arnoldi A., Bellatti M., Caronna T., Citterio A., Minisci F., Porta O., Sesana G.   Nucleophilic 
character of acyl radicals, reactivity, selectivity, and reversibility of the homolytic aromatic 
acylation of protonated heteroaromatic bases.   Gazz. Chim. It., 1977, 107, 491- 496.   

2. Citterio A., Minisci F., Arnoldi A., Pagano R., Parravicini A., Porta O. Nucleophilic character of 
alkyl radicals. Part 17. Absolute rate constants and the alternating effect in the addition of alkyl 
radicals to styrene and acrylic monomers. J. Chem. Soc., Perkin Trans. 2, 1978, 519-524.    

3. Arnoldi A., Galliani G., Rindone B., Beltrame P.L. Kinetics of the oxidation of four 
dimethylanilines with thallium triacetate.   Gazz. Chim. It., 1978, 108, 127-128.    

4. Citterio A; Arnoldi A; Macri C. Nucleophilic character of acyl radicals - homolytic acetylation of 
4,4'-bipyridile. La Chimica & L’Industria, 1978, 60, 14-17. 

5. Citterio A., Arnoldi A., Minisci F. Nucleophilic character of alkyl radicals. Part 18. Absolute rate 
constants for the addition of primary alkyl radicals to conjugated olefins and 1,4-benzoquinone. J. 
Org. Chem., 1979, 44, 2674-2682.                

6. Arnoldi A., Galli R., Zagni A. A novel reaction of dichlorocarbene with 2-chlorosubstituted nitrogen 
heteroaromatic bases under phase transfer conditions. Heterocycles, 1979, 12, 1335-1337.      

7. Citterio A., Arnoldi A. Synthesis of aryliodides from diazonium tetrafluoroborate in 
dimethylsulfoxide. Synth. Commun., 1981, 11, 639-642                

8. Citterio A., Arnoldi A., Griffini A. Homolytic reductive alkylation of methylvinyl ketone with ethers 
by Ti(III) decomposition of t-butyl hydroperoxide Tetrahedron, 1982, 38, 393-395.  

9. Chiesara E., Arnoldi A., Cova D., Rizzi R. Detection of mutagenicity of vinclozolin and its epoxide 
intermediate Arch. Toxicol. Suppl., 1982, 5, 345-348. 

10. Arnoldi A., Betto E., Farina G., Formigoni A., Galli R., Griffini A. Synthesis of some 3-phenyl-1-
substituted or (1,1-disubstituted) prop-2-yn-1-ols and their in-vivo activity against some 
phytopatogenic fungi. Pestic. Sci., 1982, 13, 670-678. 

11. Arnoldi A., Betto E., Bizzozero N., Farina G., Formigoni A., Galli R. Synthesis of some acetylenic 
and halovinyl heterocyclic carbonyl compounds and their activity against some phytopathogenic 
fungi. Pestic. Sci., 1983, 14, 191-198. 

12. Arnoldi A., Bizzozero N., Merlini L., Ragg E., Rossi A.C. Analogues of cannabinoids. Synthesis of N-
heterocyclic derivatives of olivetol. J. Chem. Res. (S), 1983, 107 (M), 1156-1172.  

13. Cova D., Arnoldi A. Effect of diastereoisomeric epoxyrotenones on Hepatic epoxide hydrase 
activity. Arch. Toxicol., Suppl., 1983, 6, 254-257. 

14. Arnoldi A., Betto E., Ceresa L., Farina G., Formigoni A., Galli R., Scaglioni L. Synthesis, fungicidal 
activity, and structure-activity relationships of a series of 1-(3-pyridyl)-1-substituted but-3-yn-1-
ols. Pestic. Sci., 1983, 14, 576-586.   

15. Arnoldi A., Betto E., Farina G., Formigoni A., Galli R., Merlini L. Synthesis and fungicidal activity 
of a series of 1,1-disubstituted-but-3-yn-1-ols. Pestic. Sci., 1984, 15, 303-309.    

16. Arnoldi A., Arnone A., Merlini L. Synthesis of the natural coumarinolignoids propacin and 
cleomiscosin A and B. An empirical spectroscopic method to distinguish regioisomers of natural 
benzodioxane lignoids. Heterocycles, 1984, 22, 1537-1544.     

17. Arnoldi A. Regioselective synthesis of 5-hydroxychroman-4-ones. Synthesis, 1984, 856-860.   

18. Albinati A., Meille S. V., Arnoldi A., Galli R. Structure of ergosterol-biosynthesis inhibitors. I. 
Structure of 1-(4-fluorophenyl)-1-(3-pyridyl)-but-3-yn-1-ol, C15H12FNO. Acta Crystallogr., Sect. C, 
1985, 41, 97-99.  

19. Arnoldi A., Merlini L. Asymmetric synthesis of 3-methyl-2-phenyl-1,4-benzodioxanes. Absolute 
configuration of the neolignans eusiderin and eusiderin C and D. J. Chem. Soc., Perkin Trans. 1, 
1985, 2555-2557.  

20. Arnoldi A., Merlini L., Scaglioni L.  The facile conversion of a ß-lactam into 2,3-dihydro-1,3-
benzoxa(thia)zin-4-ones.   Gazz. Chim. It., 1985, 115, 257-259.  
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21. Arnoldi A., Camarda L., Merlini L. Synthesis and sweet taste of some 2-phenylbenzodioxanes. J. 
Agric. Food Chem., 1986, 34, 339-344.  

22. Arnoldi A., Farina G., Galli R., Merlini L., Parrino M. G. Analogues of phytoalexins. Synthesis of 
some 3-phenylcoumarins and their fungicidal activity. J. Agric. Food Chem., 1986, 34, 185-188.  

23. Cova D., Arnoldi A., Colombo R., Rossini L. Stereochemical considerations on the inhibition of 
hepatic epoxide hydrolase by some pesticides and their epoxides. Toxicol. Lett., 1986, 30, 273-
278.  

24. Cova D., Arnoldi A., Rossini L. Pyrethroid metabolism: studies on cis- and trans-phenothrins and 
related epoxide intermediates. Arch. Toxicol., Suppl., 1986, 9, 329-332.  

25. Cova D., Arnoldi A., Griffini A., Rossini L. Formation in aqueous solution of N-nitroso curzate and 
the catalytic effect of some anions. Bull. Environ. Contam. Toxicol., 1986, 37, 672-676. 

26. Arnoldi A., Merlini L., Scaglioni L. Synthesis of some 2,3-benzo-1-oxaoctems. J. Heterocycl. 
Chem., 1987, 75-76. 

27. Arnoldi A., Arnoldi C., Baldi O., Griffini A. Strecker degradation of leucine and valine in a lipidic 
model system. J. Agric. Food Chem., 1987, 35, 1035-1038.   

28. Arnoldi A., Carughi M. A simple synthesis of 2-substituted-1-benzothiophenes and 3-substituted-
2H-1-benzothiopyrans. Synthesis, 1988, 155-158. 

29. Arnoldi A., Grasso S., Meinardi G., Merlini L. Synthesis and anti-fungal activity of simple ß-
lactams. Europ. J. Med. Chem., 1988, 23, 149-154.        

30. Arnoldi A., Arnoldi C., Baldi O., Griffini A. Flavor components in the Maillard reaction of different 
amino acids with fructose in cocoa butter-water. Qualitative and quantitative analysis of 
pyrazines. J. Agric. Food Chem., 1988, 36, 988-992.          

31. Albinati A., Meille S. V., Arnoldi A., Merlini L. Structure of ergosterol biosynthesis inhibitors. II. 
Structure of fenarimol, α-(2-chlorophenyl)-α-(4-chlorophenyl)-5-pyrimidinemethanol. Acta 
Crystallogr., Sect. C, 1988, 44, 1782-1784. 

32. Arnoldi A., Cova D., Rossini L. Epoxide metabolites of opiates and their interaction with the 
hepatic microsomal epoxide hydrolase. Arch. Toxicol., Suppl., 1988, 12, 362-365.    

33. Arnoldi A., Baldi O., Griffini A. Pulsed positive/negative chemical ionization mass spectrometry of 
pyrazines. Heterocycles, 1988, 27, 2875-2882. 

34. Meille S. V., Colombo A., Merlini L., Arnoldi A. Structure of 4- [(2-benzoyl-1-methyl)vinyleneimino] 
butyric acid. Acta Crystallogr., Sect. C, 1989, 45, 65-67. 

35. Arnoldi A., Carughi M., Farina G., Merlini L., Parrino M. G. Synthetic analogues of phytoalexins. 
Synthesis and antifungal activity of potential free-radical scavengers. J. Agric. Food Chem., 1989, 
37, 508-512. 

36. Arnoldi A., Merlini L. Lipophilicity-antifungal activity relationship for some isoflavonoid 
phytoalexins. J. Agric. Food Chem., 1990, 38, 834-838.       

37. Arnoldi A., Bonsignori A., Melloni P., Merlini L., Quadri M. L., Rossi A.C., Valsecchi M.  Synthesis 
and anticonvulsant and sedative-hypnotic activity of 4-(alkylimino)-2,3-dihydro-4H-1-benzopyrans 
and benzothiopyrans.  J. Med. Chem., 1990, 33, 2865-2869.    

38. Arnoldi A., Bregante G., Caldirola P., Merlini L., Tamburini B.   A new synthesis of 4,5,6,7-
tetrahydrofuro[2,3-c]pyridines and furo[2,3-c]pyrrolidines.   J. Heterocycl. Chem., 1990, 27, 1169-
1171.            

39. Arnoldi A., Cabrini R. M., Farina G., Merlini L.   Activity of a series of β-lactams against 
phytopathogenic Fungi.   J. Agric. Food Chem., 1990, 38, 2197-2199.         

40. Arnoldi A., Bassoli A., Merlini L., Ragg E.   Isovanillyl sweeteners. Synthesis, conformational 
analysis, and structure-activity relationship of some sweet oxygen heterocycles.   J. Chem. Soc. 
Perkin Trans. 2, 1991, 1399-1406. 

41. Carzaniga R., Carelli A., Farina G., Arnoldi A., Gozzo F.   Comparative antifungal effect and mode 
of action of tetraconazole on Ustilago maydis.   Pestic. Biochem. Physiol., 1991, 40, 274-283. 
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