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ELENCO DEI LAVORI PUBBLICATI SU RIVISTE SCIENTIFICHE  

 

266.  F. Tateo, M. Bononi, G. Castorina, S. A. Colecchia, S. De Benedetti, G. Consonni, F. Geuna 

Whole-genome resequencing-based characterization of a durum wheat landrace showing 

similarity to ‘Senatore Cappelli’ 

PLoS ONE 18(9): e0291430 (2023) 

I.F. 3.752 

 

265. F. Colombo, S. Sangiorgio, A. Abruzzese, M. Bononi, F. Tateo, S.K. Singh, F.F. Nocito,           

R. Pilu. 

The potential of low phytic acid1-1 mutant in maize (Zea mays L.): a sustainable solution to 

non-renewable phosphorus. 

Frontiers in Bioscience (Landmark), 27 (10), 284 (2022). 

I.F. 3.115 

 

 

264. M. Bononi, F.F. Nocito, F. Tateo 

Zeolite reduces losses and minimizes fractionation of various flavor compounds during EA-

IRMS analysis. 

Food Chemistry, 380, 132172 (2022) 

I.F. 7.514 

 

263. G. Sferrazza, G. Brusotti, M. Zonfrillo, C. Temporini, S. Tengattini, M. Bononi, F. Tateo, E. 

Calleri, P. Pierimarchi 

Hovenia dulcis Thumberg: phytochemistry, pharmacology, toxicology and regulatory 

framework for its use in the European Union. 

Molecules, 26, 903 (2021)  

I.F. 3.267 

 

262. M. Laureati, C. Cattaneo, F. Tateo, M. Bononi 

Identification of the volatile compounds and sensory attributes of long-term aging Vin Santo 

wine from Malvasia di Candia aromatic grapes. 

Foods, 9, 1736 (2020). 

I.F. 3.011 

 

261. M. Bononi, F. Tateo, O. Failla, L. Mariani, G. Quaglia 

Meteorological-based modeling of 18O values for wines with the “Prosecco” controlled 

designation of origin.  

American Journal of Enology and Viticulture 71:3 (2020).                      

 I.F. 2.030 

 

260. M. Bononi, F. Tateo, B. Scaglia, G. Quaglia. 

13C data of the total water-soluble fraction and triacylglycerols as related indexes for 

differentiating the geographical origin of saffron (Crocus sativus L.). 

 Food Chemistry, 315, 126292 (2020). 

I.F. 5.399 

  

259. G. Castorina, F. Grassi, G. Consonni, S. Vitalini, R. Oberti, A. Calcante, E. Ferrari, M. Bononi, 

M. Iriti 

Characterization of the biogenic volatile organic compounds (BVOCs) and analysis of the PRI 

molecular marker in Vitis vinifera L. inoculated with the nematode Xiphinema index. 
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International Journal of Molecular Sciences, 21 (12), 4485 (2020) 

I.F. 4.556 
258. M. Bononi, F. Tateo, F. Benevelli, A. Pennetta, G. De Benedetto 

GC-C-IRMS characterization of synthetic bis(methyl-thio)methane in truffle flavorings. 

Italian Journal of Food Science, 30, 752-761, 2018 

                                                                                                  I.F. 0.556 

257. M. Bononi, F. Tateo 

Preliminary data on volatile composition of olive fruits of cv. “Simona” and possible 

relationship to resistance to fly oviposition. 

Italian Journal of Food Science, 29, 582-590, 2017 

                                                                                                           I.F. 0.556 

256. M. Bononi, F. Tateo, A. Tateo 

Triglycerides variability in donkey milk. 

Italian Journal of Food Science, 29, 233-242, 2017. 

I.F. 0.504 

255. M. Bononi, G. Quaglia, F. Tateo 

Preliminary LC-IRMS characterization of Italian pure lemon juices and evaluation of 

commercial juices distributed in the Italian market. 

Food Analytical Methods, 9, 2824-2831 (2016) 

                                                                                                            I.F. 2.167 

254. M. Bononi, G. Quaglia, F. Tateo 

Easy Extraction Method To Evaluate δ13C Vanillin by Liquid Chromatography−Isotopic Ratio 

Mass Spectrometry in Chocolate Bars and Chocolate Snack Foods. 

Journal of Agricultural and Food Chemistry, 63, (19)  4777-4781 (2015). 

I.F. 2.857 

253. M. Bononi, P. Milella, F. Tateo 

Gas chromatography of safranal as preferable method for the commercial grading of saffron 

(Crocus sativus L.). 

Food Chemistry 176, 17–21 (2015). 

I.F. 4.052 

252. M. Bononi, G. Quaglia, F. Tateo 

Identification of ethylene oxide in herbs, spices and other dried vegetables imported into Italy.  

Food Additives & Contaminants: Part A, 31(2), 271-275 (2014). 

I.F. 1.802 

251. M. Bononi 

Etica e qualità nella ristorazione a tema. 

In: Arte e virtù del mangiare F. Tateo, G. Vitto.  Chiriotti Editori, - pp. 157-159 (2013). 

 

250. M. Bononi 

Studio della composizione delle creazioni a tema per la valutazione nutrizionale. 

In: Arte e virtù del mangiare F. Tateo, G. Vitto.   Chiriotti Editori, pp. 57-63 (2013) 

 

249. M. Landoni, A. De Francesco, S. Bellatti, M. Delledonne, A. Ferrarini,L. Venturini, R.o Pilu, 

M. Bononi, C. Tonelli. 

A mutation in the FZL gene of Arabidopsis causing alteration in chloroplast morphology 

results in a lesion mimic phenotype. 

Journal of Experimental Botany  64 (14) 4313–4328 (2013). 

I.F. 5.242 
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248. M. Bononi, G. Guglielmi, P.Rocchi, F. Tateo 

First data on the antimicrobial activity of Yucca filamentosa L. bark extracts. 

Italian Journal of Food Science 25(2), 238-241 (2013). 

I.F. 0.534 

247. M. Bononi, D. Bassi, F. Tateo 

“Flavor Intensity” Evaluation of Two Peach Fruit Accessions and Their Four Offspring at 

Unripe and Ripe Stages by HS-SPME-GC/MS. 

Food and Public Health  2(6), 301-308 (2012). 

 

246. F. Tateo, M. Bononi 

Sulla didattica in tema di analisi chimica degli alimenti. 

Industrie Alimentari, 51 (523), 30-33 (2012). 

 

245. M. Bononi, M. Filiberti, R. Dolcino, M. Taschera, F. Tateo 

In tema di gas propellenti per “spray food”. 

Industrie Alimentari, 51 (523), 16-19 (2012). 

 

244. M. Bononi, F. Tateo 

Determination of  capsaicinoids from dried pepper fruits by Fast-Gas Chromatography. 

Italian Journal of Food Science, 24 (1), 49-54 (2012). 

I.F. 0.534 

 

243. M. Bononi, F. Tateo 

LC/MS/MS-ESI (-) identification of oleuropein as marker of Olea europaea L. leaves used as 

a bulking agent in ground oregano and sage. 

Italian Food Technology, 67, 16-21 (2012). 

 

242. F. Tateo, M. Bononi 

Fondamenti chimico-analitici per lo studio di “vita ottimale” degli alimenti e possibili 

parametri di valutazione. 

In: Shelf-Life – Tecniche di Monitoraggio e Qualità. M. Bononi and F. Tateo (Editors) – 

Chiriotti Editori, 2012, pp. 9-79. 

 

241. M. Bononi, F. Tateo 

LC/MS/MS-ESI (-) identification of oleuropein as marker of Olea europaea L. leaves used as 

a bulking agent in ground oregano and sage. 

Italian Journal of Food Science, 23 (3), 145-151 (2011). 

I.F. 0.534 
240. M. Bononi, P. Belgi, F. Tateo 

Analytical data for identification of the cannabimimetic phenylacetylindole JWH-203. 

Journal of Analytical Toxicology, 35 (6), 360-364 (2011). 

I.F. 1.545 

239. F. Tateo, M. Bononi 

Considerazioni in tema di “residui negli alimenti di origine animale”. 

Carni & Tecnologie,  2(6), 4-9 (2011). 
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238. M. Bononi, F. Tateo, G. Quaglia, A. Quaglia 

DDX ed Ethion: proposta di metodica di estrazione/purificazione per analisi GC/MS o LC/MS 

da matrice peperoncino. 

Industrie Alimentari, 50 (511), 9-13 (2011). 

237. M. Bononi, F. Tateo, M. Filiberti, R. Dolcino, M. Taschera 

Sul controllo di qualità dei distaccanti ausiliari per prodotti da forno. 

Industrie Alimentari, 50 (509) 13-19 (2011). 

 

236. M. Bononi, I. Fiordaliso, F. Tateo 

Rapid GC/MS test for identification of Olea europaea L. leaves in ground oregano. 

Italian Journal of Food Science, 22 (4), 479-483 (2010). 

                                                                                                      I.F. 0.500 
235. F. Tateo, M. Bononi, F. Gallone  

Rapid detection of dimethyl yellow dye in curry by liquid chromatography-electrospray-

tandem mass spectrometry.  

Czech Journal of Food Science, 28 (5), 427-432 (2010) 

                                                                                                      I.F. 0.602 
234. F. Tateo, M. Bononi 

Headspace-SPME analysis of volatiles from quince whole fruits. 

Journal of Essential Oil Research, 22 (september-october), 416-418 (2010). 

                                                                                                      I.F. 0.498 
233. F. Tateo, M. Bononi 

Le spezie e le erbe aromatiche, presente e futuro. 

Ingredienti Alimentari, IX (agosto) 26-31 (2010). 

 

232. M. Bononi , I. Fiordaliso, F. Tateo 

Impiego della tecnica di stereo-microscopia per l’identificazione di foglie di Olea europaea L. 

in origano contuso. 

Ingredienti Alimentari, IX (giugno) 6-10 (2010). 

 

231. F. Tateo 

In merito alle carni trasformate: proposta di un repertorio per i semilavorati funzionali. 

Industrie Alimentari – Suppl. al n. 5 “Carni & Tecnologie” 1 (2), 7-10 (2010). 

 

230. F. Tateo, M. Bononi, F. Gallone 

Acrylamide content in potato chips on the Italian market determined by liquid 

chromatography tandem mass spectrometry. 

International Journal of Food Science and Technology, 45, 629-634 (2010).                                                                                              

I.F. 1.065 

229. M. Bononi, F. Gallone, F. Tateo 

Validation data for HPLC/FLD determinations of ochratoxin A in red paprika and black 

pepper adopting a one step clean-up procedure. 

Food Add. Contam., 27 (2), 249-254 (2010).       

                          I.F. 1.810 
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228. F. Tateo, M. Bononi 

Approccio multidisciplinare alla qualità dei cereali e derivati: un compito assolto da 60 anni 

da Tecnica Molitoria. 

Tecnica Molitoria, 60 (12), 100-113 (2009). 

 

227. M. Bononi, G.Andreoli, F. Tateo, F. Gallone, M.R. Taurino, F. Mirizio  

Dati di validazione a confronto di due metodiche per la determinazione del deossinivalenolo 

(DON) nelle paste. 

Industrie Alimentari 48, 25-31 (2009) 

 

226. M. Bononi, G. Andreoli, F. Tateo, F. Gallone, M.R. Taurino, F. Mirizio 

Dati di validazione a confronto di due metodiche per la determinazione del deossinivalenolo 

(DON) nelle paste. 

Tecnica molitoria 60 (6), 638-647 (2009). 

 

 

 

225. F. Tateo, M. Bononi 

Contaminanti chimici degli alimenti. 

In: Manuale della Ristorazione. A cura di S. Cappellano, 16, 177-196. Casa Editrice 

Ambrosiana, 2009 

 

224. M. Bononi, F. Tateo Identification of diisobutyl phthalate (DIBP) suspected as possible 

contaminant in recycled cellulose for take-away pizza boxes. 

Packag. Technol. Sci. 22, 53–58 (2009). 

I.F. 0.923                                         

223. M. Bononi, F.Tateo 

Determination of furan by headspace solid-phase microextraction-gas chromatography-mass 

spectrometry in balsamic vinegars of Modena (Italy). 

J. Food Comp. Anal. 22, 79–82 (2009).                               

                                                                                                                                I.F. 2.106 

222. F. Tateo, G. Andreoli  

Richiesta la modifica della classificazione degli sfarinati di grano duro.  

Tecnica Molitoria  59 (11), 1396-1399 (2008). 

 

221. M.Bononi,  F. Tateo, G. Andreoli, M, Sturaro 

Prima indagine comparativa fra alcuni pastificati al “farro 100%” presenti sul mercato 

nazionale. 

Tecnica Molitoria  59 (10), 1161-1168 (2008). 

 

220. F. Tateo, M. Bononi 

Acrylamide in Tomato Products. 

In: Tomatoes and Tomato Products. Nutritional, Medicinal and Therapeutic Properties.  

Edits., Victor R. Preedy and Ronald R. Watson, pp 259-265, Science Publishers, USA (2008). 

 

219. M. Bononi, G. Andreoli, F. Tateo, I. Fiordaliso, M. Vitulli 

Estrazione di aflatossine con una nuova metodica di purificazione atta alla determinazione 

per HPLC/FD in spezie. 

Industrie Alimentari, 47, 730-736 (2008). 
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218. M. Bononi, G. Andreoli,  F. Tateo, M. Sturaro.  

Caratterizzazione elettroforetica di due popolazioni di farro medio atte a trafilazione e 

pastificazione.  

Tecnica Molitoria  59 (7), 761-769 (2008). 

 

217. M. Bononi, F. Tateo, M. Sturaro, G. Bramato. 

Gel-electrophoretic characterization of emmer (Triticum dicoccum Schübler) 

selected from a local population grown in the Apulia region (Italy). 

Tecnica Molitoria International 59 (9/A), 133-139 (2008) 

 

216. M. Bononi, D. Tura, D. Bassi, F. Tateo. 

Solid-phase microextraction in the analysis of the volatile fraction of extra-virgin olive 

oil from fourteen cultivars grown in the lake Garda region (Italy). 

Ital. J. Food Sci. 20 (1), 119-126 (2008)                              

 I.F. 0.518 

215. M. Bononi, F. Tateo 

Liquid chromatography/tandem mass spectrometry analysis of chloramphenicol in 

propolis extracts available on the Italian market. 

J. Food Comp. Anal. 21(1), 84-89 (2008)                        

 I.F. 2.106 

214. M. Bononi, G. Andreoli, F. Tateo, M. Sturaro 

Caratterizzazione di una popolazione di Triticum dicoccon Schrank (sel. Nutrinova) 

atta alla trafilazione. 

Tecnica Molitoria  58(11), 1197-1203 (2007). 

 

213. M. Bononi, F. Tateo 

Identification of perflurooctanoic acid release from commercial coated cooking pans by 

liquid chromatography coupled to electrospray ionization tandem mass spectrometry. 

 Am. J. Agri. & Biol. Sci.  2 (3), 191-194 (2007) 

 

212. F. Tateo, M. Bononi, G. Andreoli 

Acrylamide Level in Cooked Rice, Tomato Sauces and some Fast Food on the Italian 

Market. 

J. Food Comp. Anal. 20, 232-235 (2007).                           

I.F. 2.106 

211. M. Landoni, F. Dalla Vecchia, G. Gavazzi, A. Giulini, N. La Rocca,  

N. Rascio, M. Colombo, M. Bononi, G. Consonni 

The an 1-4736 mutation of anther ear1 in maize alters scotomorphogenesis  and the 

light response. 

Plant Sci. 172, 172-180 (2007). 

    I.F. 1.795 

210. M. Bononi, F. Tateo 

Stabilization of cranberry anthocyanins in nutraceutical capsules. 

Int. J. Food Sci. Nutr. 58 (2), 142-149 (2007).            

I.F. 0.878 
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209. L. Martinetti, E. Quattrini, M. Bononi, F. Tateo 

 Effect of the Mineral Fertilization on the Yeald and on the Oil Content of Two 

Cultivars of Rosemary. 

Acta Horticulturae 723, 399-404 (2006). 

 

208. F. Tateo, M. Bononi 

Identification of organic contaminants in disposable aluminium foil containers. 

Food Add. Contam., 23 (10), 1030-1037 (2006).     

                                                                                                I.F. 1.780 

207. M. Bononi, G. Andreoli, F. Tateo. 

Identificazione di ITX in vini e succhi di frutta per GC/MS e LC/MS/MS. 

Industrie delle Bevande 35 (202), 126-129, (2006). 

 

206. M. Bononi, A. Giorgi, M.Cocucci, F. Tateo. 

Evaluation of productivity and volatile compounds’ quality of Artemisia absinthium L. 

planted in Valle Camonica (Italy). 

J. Sci. Food Agric. 86, 2592-2596 (2006).                     

 I.F. 1.026 

 

205. M. Bononi, G. Andreoli, G. Granelli, T. Eccher, F. Tateo. 

“Cyanidin volumetric index” and “chromaticity coordinates ratio” to characterize red 

raspberry (Rubus idaeus). 

Int. J. Food Sci. Nutr. 57 (5/6), 369-375 (2006).             

I.F. 0.774 
204. F. Tateo, M. Bononi 

Determination of Ethylene Chlorohydrin as marker of spices fumigation with Ethylene 

Oxide. 

J. Food Comp. Anal. 19(1),  83-87 (2006)          

 I.F. 1.655 

203. A. Giorgi, M. Bononi, F. Tateo, M. Cocucci. 

Yarrow (Achillea millefolium L.) Growth at Different in Central Italian Alps: Biomass 

Yield, Oil Content and Quality. 

J. Herbs, Spices & Medicinal Plant. 11 (3), 47-58 (2005). 

 

202. M. Bononi, F. Tateo, V. Liuzzi 

Application of Stir Bar Sorptive Extraction (SBSE) to Evaluate the Volatile 

Compounds’Profile of Primitivo Wine. 

 J. Food Technol., 3 (3), 319-325 (2005). 

201. M. Bononi, F. Tateo, G. Andreoli, A, Varani 

Determinazione dell’acrilammide in matrici alimentari contenenti suoi precursori. 

Industrie Alimentari, 44, 33-37 (2005). 

 

200. M. Bononi, G. Andreoli, E. Imparato, C. Brivio, F. Tateo 

Contenuto di Ocratossina A in vino e birra: “Indice di qualità” correlato alla 

sicurezza. 

Industrie delle Bevande, 33, 509-515 (2004). 
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199. M. Bononi, F. Tateo 

HPLC/APCI-MS determination of Sudan I in tomato sauces containing hot chili. 

Italian Food & Beverage Technology, 37, 5-9 (2004). 

 

198. F. Tateo, M. Bononi 

Fast Determination of Sudan I by HPLC/APCI-MS in Hot Chilli, Spices and Oven-

Baked Foods. 

J. Agric. Food Chem., 52 (4), 655-658 (2004).          

I.F. 2.327 
197. F. Tateo, M. Bononi 

Dati comparativi di due procedure di estrazione dell’Ocratossina A nell’analisi dei 

vini. 

Industrie delle Bevande, 32, 560-563 (2003). 

 

196. F. Tateo, M. Bononi 

Preliminary Study on Acrylamide in Baby Foods on the Italian Market 

Ital. J.Food Sci. 15 (4), 593-599 (2003).  

I.F. 0.544 

195. M. Bononi, F. Tateo 

Contenuto di Ocratossina A in vini presenti sul mercato nazionale. 

Industrie delle Bevande, 32, 463-466 (2003). 

 

194. F. Tateo, M. Bononi 

Survey on Ochratoxin A in wine. More data concerning bottled red wines. 

Bulletin de l’OIV, (Sept.-Oct.), 766-778 (2003). 

 

193. L. Martinetti, M. Bononi, F. Tateo 

Il rosmarino di Montevecchia: caratterizzazione, concimazione, produzione e 

composizione dell’olio essenziale. 

Italus Hortus, 10 (3), 143-146 (2003). 

 

192. F. Tateo, M. Bononi 

Determination of gamma-butyrolactone (GBL) in foods by SBSE – TD/GC/MS. 

J. Food Comp. Anal.  16 (6), 721-727 (2003).               

                                                                                                       I.F. 0.504 
191. F. Tateo, M. Bononi 

Verifiche di ripetibilità nell’analisi GC dei trigliceridi. 

Industrie Alimentari, 42, 500-503 (2003). 

 

190. F. Tateo, M. Bononi                                                                     

A GC/MS method for the routine determination of acrylamide in food. 

 Ital. J. Food Sci., 15(1), 149-151 (2003).                   

                                                                                    I.F. 0.544 
189. M. Bononi, E. De Dominicis, A. Fossati, F. Tateo 

Identification of sulphathiazole by HPLC/APCI-MS in edible trout tissue. 

Ital. J. Food Sci., 14(3), 295-300 (2002).                   

                                                                                    I.F. 0.639 

188. M. Bononi, A. Fossati,  E. Lubian, F. Tateo, S. Fasan 

GC/MS-MID determination of safrole in soft drinks. 

Mitt. Lebensm. Hyg., 93, 194-198 (2002). 
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187. M. Bononi, C. Di Cesare, F. Tateo 

Incremento della sensibilità del metodo “GenElute Plant Genomic DNA Miniprep” nel 

rilevamento di OGM. 

Tecnica Molitoria, 53(6), 575-580 (2002). 

 

186. M. Bononi, F. Tateo, F. Cattapan 

Innovazioni in PCR per l’identificazione di OGM in lecitina di soia. 

Industrie Alimentari, 41, 535-539 (2002). 

 

185. M. Bononi, F. Tateo, F. Cattapan 

Estrazione del DNA per ricerca OGM in barrette energetiche. 

Industrie Alimentari, 415, 665-668 (2002). 

 

184. M. Bononi, A. Fossati, F. Tateo, S. Fasan 

Evaluation of the colorimetric tetrazolium assay for the cytotoxicity testing a 

commercial vanilla flavouring. 

Mitt. Lebensm. und Hyg., 93, 154-161 (2002). 

 

183. M. Bononi, I. Commissati, E. Lubian, A. Fossati, F. Tateo 

A simplified method for the HPLC resolution of - carotene and -carotene (trans and 

cis) isomers. 

Anal. Bioanal. Chem., 372, 401-403 (2002). 

 

182. F. Tateo, M. Bononi 

Gelatina ingrediente multiuso. 

Pasticceria internazionale, 145, 195-197 (2001). 

 

181. M. Bononi, C. Favale, E. Lubian, F. Tateo 

A new method for the identification of cyclic diglycerols in wine. 

J. Int. Sci. Vigne Vin, 35(4), 225-229 (2001). 

 

180. F. Tateo, M. Bononi 

Survey on Ochratoxin A in wines. First data concerning a sampling of bottled red 

wines. 

Bulletin de l’OIV, 74(Nov-Dec.), 773-780 (2001). 

 

179. M. Bononi, A. Fossati, E. Lubian, F. Tateo 

Caratterizzazione di trigliceridi di sintesi con funzione di solvente/supporto in aroma 

burro. 

Rivista Italiana delle Sostanze Grasse LXXVIII, 403-409(2001). 

 

178. M. Bononi, S. Fasan, E. Lubian, L. Puleo, F. Tateo 

Criterion for PCA characterisation for “limoncello” liqueurs. 

Industrie delle Bevande, 30, 371-374 (2001). 

 

177. L. Cornara, M. Bononi, F. Tateo, G. Serrato-Valenti, M.G. Mariotti 

Trichomes on vegetative and reproductive organs of Stevia rebaudiana (Asteraceae). 

Structure and secretory products. 

Plant Biosystem, 135(1), 25-37 (2001). 

 



www.foodchem.it 10 

176. F. Tateo, M. Bononi, E. Lubian 

Survey on Ochratoxin A in wines. Data concerning the market of table wines in brik. 

Bulletin de l’OIV, 73 (Nov-Dec.), 772-783 (2000). 

 

175. F. Tateo, M. Bononi, E. Lubian 

Enantiomeric Distribution And Sensory Evaluation Of Linalool And Linalyl Acetate In 

Flavourings. 

Ital. J. Food Sci., 3, 371-375 (2000).        

            

174. F. Tateo, M. Bononi, E. Lubian 

On the enantiomeric distribution of R (-) and S (+) linalool in “muscat wine”. 

Rivista Italiana di Viticoltura ed Enologia, 1, 21-26 (2000). 

 

173. F. Tateo, M. Bononi, S. Martello, I. Commissati 

Identificazione di safrolo, metil-eugenolo, miristicina, elemicina per GC/MS e 

GC/HRMS in bevande “cola”. 

Industrie delle Bevande, 29(2), 14-20 (2000). 

 

172. F. Tateo, M. Bononi, M.L. Escobar Sanchez, A. Fuso-Nerini 

Sviluppo di “blend” edulcoranti e delle relative tecniche analitiche di controllo in 

previsione della liberalizzazione di impiego dello stevioside da Stevia 

rebaudiana(Bertoni) Bertoni. 

Informatore Botanico Italiano (Atti del Convegno “Botanica Farmaceutica ed 

Etnobotanica: passato e futuro a confronto”, Società Botanica Italiana – DIPTERIS - 

Università degli Studi di Genova 9-11 aprile 1999), 31(1-3), 141-144 (1999). 

 

171. M. Mariotti, F. Tateo, M. Bononi, L. Cornara, G. Serrato-Valenti 

Stevia rebaudiana (Bertoni) Bertoni (Asteraceae): morphological and phytochemical 

variations. 

In: Il cibo e il corpo – Dal cibo alla cultura, dalla cultura al cibo. (Atti del Convegno 

“Antropologia Alimentare e Salute” – 2^ Conferenza Internazionale di Antropologia e 

Storia della Salute e delle Malattie, 2-5.04.1998 Genova) Ed., A. Guerci, pp 172-180, 

Erga Edizioni (1999). 

 

170. F. Tateo, M. Bononi, A. Fuso-Nerini, E. Lubian, S. Martello, I. Commissati 

Ricerca e determinazione dell’ocratossina A nei vini. 

Industrie delle Bevande, 164, 592-596 (1999). 

 

169. F. Tateo, M.L. Escobar Sanchez, M. Bononi, E. Lubian 

Stevioside content of Stevia rebaudiana (Bertoni) Bertoni grown in East Paraguay. 

Ital. J. Food Sci., 11(3), 265-269 (1999).                      

 

168. F. Tateo, M. Bononi, E. Lubian, S. Martello, S. Fasan 

Prodotti a base di carne aromatizzati con macis e noce moscata determinazione 

analitica di safrolo e safrolo-simili. 

Industrie Alimentari, 38(9), 941-945 (1999). 
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167. F. Tateo, M. Bononi, E. De Dominicis, V. Fumagalli 

Update on Enantiomeric Composition of (1R)-(+) and (1S)-(-) Camphor in Essential 

Oils by Enantioselective Gas Chromatography. 

Anal. Commun., 36(4), 147-148 (1999).                   

 

166. M. Bononi, F. Tateo, M.G. Pastore, E. Lubian, S. Martello, Y. Beccaro 

Production of fruit-like flavourings substances from Pichia membranaefaciens. 

Ital. J. Food Sci., 11(1), 19-33 (1999). 

 

165. F. Tateo, M. Bononi, E. Lubian, S. Martello 

Il ruolo delle moderne tecniche di chimica analitica strumentale per una migliore 

qualità di produzione nel settore agroalimentare. 

Rassegna Chimica, anno L(4), 412-421 (1998). 
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