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INFORMAZIONI PERSONALI

Nome ALESSIO

Cognome ALLEGRA

E-mail alessio.allegra@unipa.it
FORMAZIONE TITOLI

2010 Laurea magistrale con il massimo dei voti cum laude in Scienze e Tecnologie Agrarie ad indirizzo imprenditorialita del
sistema agroalimentare presso la Facolta di Agraria dell’'Universita degli Studi di Palermo. 23/07/2010.

2012 Abilitazione all’esercizio della professione di Dottore Agronomo sezione “A-senior” Universita degli Studi di Palermo.
2014 Dottore di Ricerca in AGRO03 "Frutticoltura Meditteranea" — (XXIV Ciclo) presso Universita degli Studi di Palermo

ATTIVITA' DIDATTICA

-BIOTECNOLOGIE E VIVAISMO PER LE SPECIE LEGNOSE (30 ore) AA 2023/2024, 3CFU, sede PA

- COLTIVAZIONI ARBOREE (76 ore) AA 2023/2024,9 CFU, sede CL

- LABORATORIO DI ANALISI SENSORIALE (30 ore) AA 2023/2024, 3 CFU, sede PA

- BIOTECNOLOGIE E VIVAISMO PER LE SPECIE LEGNOSE (30 ore) AA 2023/2024, 3 CFU, sede PA
- LABORATORIO DI ANALISI SENSORIALE (30 ore) AA 2022/2023, 3CFU, sede PA

- BIOTECNOLOGIE E VIVAISMO PER LE SPECIE LEGNOSE (30 ore) AA 2023/2024,3 CFU, sede CL

PUBBLICAZIONE
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4. Sortino G., Inglese P., Guccione E., Allegra A. 2023. Color and sensory changes in fresh cut pear during storage comparing
Coscia and Butirra, cultivated in southern Italy. ACTA HORTICULTURAE (IHC2022): International Symposium on Postharvest
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10. Allegra A., P. Inglese ,G. Gullo, G. Sortino 2022. Use of xanthan gum as edible coating to prolong shelf life of cactus pear
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22. Sortino G., A. Allegra, V. Farina., P. Inglese A. Gallotta -2020. Non-destructive determina- tion of Big Bang nectarine
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ActaHortic.2021.1314.56
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2019.1247.30
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1321. http://10.3389/fpls.2018.01321[Journal ranking SCOPUS Q1 and ISI Q1]
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doi.org/10.1111/1471- 0307.12477 [Journal ranking SCOPUS Q1 and ISI Q1]
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30. Sortino G., Allegra A., Passafiume R., Gianguzzi G., Gullo G., Gallotta A. 2017 - Postharvest application of sulphur dioxide
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TRANSACTIONS, 58, 421-426 DOI: 10.3303/CET1758071 [Journal ranking Q2].
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