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RIASSUNTO 

 

Il verificarsi della presenza di micotossine nella granella di mais è di 

interesse mondiale perché la loro presenza negli alimenti è spesso associata a 

malattie acute e croniche nel bestiame e nell’uomo.  

Le micotossine sono metaboliti fungini secondari tossici per i vertebrati.  

Molti composti naturali e sintetici con proprietà antiossidanti sembrano 

avere una potenziale efficacia nella protezione contro gli effetti tossici delle 

micotossine.  

Questo lavoro ha avuto come obiettivo lo studio degli effetti degli 

antiossidanti naturali di mais (carotenoidi e tocoli) sulla crescita di funghi 

(Fusarium verticillioides) e sull’accumulo di micotossine in preparati alimentari 

a base di mais e su alcuni sottoprodotti della lavorazione del mais. 
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SUMMARY 

 

The occurrence of mycotoxins in cereal grains is of great concern 

worldwide, because their presence in feeds and foods is often associated with 

chronic or acute mycotoxicoses in livestock and also in human.  

Mycotoxins are fungal secondary metabolites that are toxic to vertebrates.  

Several natural and synthetic compounds wi th antioxidant properties 

seem to be potentially efficient in protecting against the toxic effects of 

micotoxins.  

This work was aimed to study the effects of natural maize antioxidant 

(carotenoids and tocols) on fungi (Fusarium verticillioides) growth and on 

micotoxins accumulation in maize-based food products and in maize by-

products. 

 


