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ABSTRACT 

Objectives: Description of Patulin contamination in fruit juices and fruit products, samples collected 

at traditional markets in Can Tho city, December 2024. 

Methods: A total of 160 fruit juices and fruit products were analyzed for Patulin quantification. 

Mycotoxin analysis was performed by high-performance liquid chromatography with a UV detector. 

Test results are evaluated according to QCVN No. 8-1:2011/BYT. 

Results: The average concentration of Patulin in fruit juices and fruit products was 24.9 µg/kg; spirit 

drinks, cider, fermented apple drinks was 22.72 µg/kg; apple products (fruit pulp), apple jam used as 

food was 9.02 µg/kg; and apple juice, apple products for children under 36 months of age was 5.13 

µg/kg. The results showed that 56.25% of the samples were contaminated with mycotoxins and 

14.4% of the samples exceeded the allowable standard. 

Conclution: 14.4% of fruit juice and fruit product samples taken at traditional markets in Can Tho 

city in 2024 had Patulin concentrations exceeding the permissible limit. 

Keywords: Patulin, fruit juices and fruit products, Can Tho. 
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TÓM TẮT 

Mục tiêu: Mô tả thực trạng nhiễm Patulin trong nước quả ép và sản phẩm từ quả được lấy tại các 

chợ dân sinh ở thành phố Cần Thơ tháng 12/2024. 

Phương pháp nghiên cứu: Tổng số 160 mẫu nước quả ép và sản phẩm từ quả đã được phân tích để 

định lượng Patulin. Phân tích độc tố nấm mốc bằng phương pháp sắc ký lỏng hiệu năng cao sử dụng 

detector UV. Kết quả được đánh giá theo QCVN số 8-1:2011/BYT. 

Kết quả: Nồng độ trung bình của Patulin trong nước quả ép, nước quả ép cô đặc là 24,9 µg/kg; đồ 

uống có cồn, rượu táo, đồ uống lên men từ táo là 22,72 µg/kg; sản phẩm từ táo (phần thịt quả), mứt 

táo sử dụng làm thực phẩm là 9,02 µg/kg; nước táo ép, sản phẩm từ táo dành cho trẻ dưới 36 tháng 

tuổi là 5,13 µg/kg. Kết quả chỉ ra rằng 56,25% mẫu nhiễm độc tố nấm mốc và có 14,4% mẫu vượt 

giới hạn tối đa cho phép. 

Kết luận: Có 14,4% mẫu nước quả ép và sản phẩm từ quả lấy tại các chợ dân sinh tại thành phố Cần 

Thơ năm 2024 có nồng độ Patulin vượt giới hạn cho phép. 

Từ khóa: Patulin, nước quả ép và sản phẩm từ quả, Cần Thơ. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Patulin (4-hydroxy-4H-furo[3,2-c]pyran-2(6H)-one) là 
độc tố nấm mốc được sinh ra bởi một số loài nấm 
Penicillium, Aspergillus và Byssochlamys. Patulin chủ 
yếu được tìm thấy trong táo và các sản phẩm từ táo, đôi 
khi có trong lê, nho, mơ, dâu tây, việt quất, đào… Loại 
nấm quan trọng nhất tạo ra độc tố nấm Patulin trong táo 
và một số sản phẩm khác là Penicillium expansum [1].  

Cơ quan Nghiên cứu Ung thư Quốc tế (International 
Agency for Research on Cancer - IARC) đã xếp Patulin 
vào nhóm 3 và là chất không gây ung thư [2]. Con 
người phơi nhiễm với Patulin qua thực phẩm có thể gây 
ngộ độc cấp tính và mạn tính. Patulin đã được chứng 
minh là gây ngộ độc cấp ở người dẫn đến kích động, co 
giật, phù nề, tổn thương đường tiêu hóa, tổn thương 
não, thận và gan. Tổn thương mạn tính do tiêu thụ thực 
phẩm nhiễm Patulin bao gồm: độc tính di truyền, độc 
tính thần kinh [3]. Do vậy Bộ Y tế đã đặt ra giới hạn tối 
đa đối với Patulin trong một số loại thực phẩm.  

Giới hạn tối đa cho phép của Patulin trong sản phẩm từ 

táo sử dụng làm thực phẩm, nước táo cho trẻ em dưới 

36 tháng tuổi có giới hạn lần lượt là: 50 μg/kg; 25 

μg/kg; 10 μg/kg (QCVN 8-1:2011/BYT). 

Theo các nghiên cứu được thực hiện trong hơn 20 năm 

qua, các sản phẩm từ táo, đặc biệt là nước ép táo, dễ bị 

nhiễm Patulin, do đó nồng độ Patulin được coi là một chỉ 

số chất lượng đối với trái cây được sử dụng trong chế 

biến nước ép táo và một số loại nước trái cây khác [4].  

Mặc dù độc tố của nấm mốc đã được nghiên cứu rộng 

rãi ở Việt Nam nhưng chưa có báo cáo nào phân tích 

nồng độ Patulin trong một số loại đồ uống ở Cần Thơ. 

Do đó, chúng tôi thực hiện nghiên cứu này nhằm mục 

tiêu đánh giá thực trạng nhiễm độc tố nấm mốc Patulin 

trong một số loại đồ uống ở Cần Thơ năm 2024 và so 

sánh kết quả với giới hạn tối đa cho phép. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Địa điểm, thời gian, cỡ mẫu, hóa chất nghiên cứu 

- Địa điểm nghiên cứu: mẫu thực phẩm như nước quả 
ép, đồ uống có cồn, nước táo ép và sản phẩm từ táo… 

được lấy tại các hộ kinh doanh, cửa hàng bán lẻ ở các 

chợ truyền thống tại Cần Thơ. 
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- Thời gian nghiên cứu: thời gian lấy mẫu vào tháng 
12/2024, thời gian xét nghiệm từ tháng 1/2025-3/2025. 

- Cỡ mẫu: tổng số 160 mẫu gồm 40 mẫu nước quả ép, 
nước quả ép cô đặc; 40 mẫu đồ uống có cồn, rượu táo, 
đồ uống lên men từ táo; 40 mẫu sản phẩm từ táo (phần 
thịt quả), mứt táo sử dụng làm thực phẩm; 40 mẫu nước 
táo ép, sản phẩm từ táo dành cho trẻ dưới 36 tháng tuổi. 

Mẫu được lấy ngẫu nhiên từ các hộ kinh doanh, cửa 
hàng bán lẻ tại các chợ truyền thống ở Cần Thơ.  

Mẫu được bảo quản ở Khoa Vệ sinh Quân đội, Học 
viện Quân y, nhiệt độ bảo quản là -4oC cho đến khi 
được phân tích.  

- Phương pháp lấy mẫu: lấy mẫu theo TCVN 
9027:2011 (ISO 24333:2009). 

- Hóa chất, chất chuẩn: tất cả thuốc thử và dung môi 
được sử dụng trong thí nghiệm là loại sắc ký lỏng hiệu 
năng cao (HPLC) hoặc loại dùng trong phân tích. Dung 
dịch chuẩn Patulin được mua từ Sigma-Aldrich. Axit 
axetic băng (CH3COOH); natri sulfat khan (Na2SO4); 
etyl acetat CH3COOCH5; axetonitrile (CH3CN); 
ethanol tuyệt đối (CH3CH2OH) đều được mua từ 
Merck. Nước có độ tinh khiết cao. 

2.2. Phương pháp phân tích Patulin 

Độc tố nấm mốc Patulin được định lượng bằng máy 
HPLC (Alliance TM e2695,Waters, Mỹ) kết hợp với 
detector UV và đặt ở bước sóng 276 nm, cột C18 được 
sử dụng làm pha tĩnh để chiết Patulin. Quy trình phân 
tích bao gồm 3 bước chính: chuẩn bị mẫu (chiết mẫu), 
làm sạch bằng chiết pha rắn, và phân tích HPLC. 

- Chiết mẫu và làm sạch bằng chiết pha rắn: việc chiết 
Patulin được thực hiện theo hướng dẫn của Association 
of Official Analytical Chemists (AOAC), 2000. 10 ml 
etyl acetat được trộn đều với 5 ml nước quả (hoặc 5 
gam sản phẩm dạng rắn được nghiền nhỏ) trong ống 
fancol 50 ml và đậy nắp. Ly tâm hỗn hợp chiết (ở 4500 
vòng trong 10 phút) để tách etyl acetat, sau đó dung 
dịch được làm khô bằng cách thêm Na2SO4 và bay hơi 
dưới dòng khí nitơ ở 40oC. Phần cặn được hòa tan trong 
0,5 ml axetonitril/ nước/axit axetic (840: 155:5 v/v/v) 
để đảm bảo rằng Patulin được hòa tan lại hoàn toàn. 
Sau đó mẫu được phân tích bằng HPLC. 

- Phân tích HPLC: mẫu sau khi chiết được phân tích 

bằng hệ thống HPLC và sử dụng detector UV. Chế độ 

đẳng dòng của pha động gồm: nước:axetonitril (90:10 
v/v) với tốc độ dòng 0,6 ml/phút, bước sóng của đầu dò 

được đặt ở 276 nm, thể tích tiêm mẫu 10 µl. 

2.3. Kiểm soát chất lượng 

- Xây dựng đường chuẩn cho Patulin: đường chuẩn 
được xây dựng bằng cách pha dung dịch ở các nồng độ 
khác nhau: 0; 1 µg/l; 10 µg/l; 20 µg/l; 40 µg/l. Hệ số 
tương quan bằng 99,76% cho thấy mối quan hệ tuyến 
tính trong phạm vi nồng độ nghiên cứu. 

- Hệ số thu hồi: để đánh giá độ tin cậy của phương pháp, 
hệ số thu hồi được tính trong quy trình phân tích. Mẫu 

được thêm chuẩn ở nồng độ khác nhau từ nồng độ thấp, 
trung bình, cao. Hệ số thu hồi đã được phân tích bằng 

cách thêm chuẩn vào mẫu ở các nồng độ 1 µg/l; 5 µg/l; 
10 µg/l (độ lặp lại n = 5). 

Bảng 1. Kết quả hệ số thu hồi của Patulin 

Mẫu Patulin 

Thêm chuẩn (µg/l) 1 5 10 

Kết quả đo được (µg/l) 0,79 4,45 10,4 

Hệ số thu hồi (%) 79,00 89,00 104,00 

Kết quả ở bảng 1 cho thấy, hệ số thu hồi dao động từ 
79,0-104%. Theo AOAC, hệ số thu hồi cho phép trong 
khoảng 70-125%. Kết quả hệ số thu hồi trong nghiên 
cứu của chúng tôi chỉ ra rằng phương pháp có độ chính 
xác cao và có thể sử dụng để phân tích Patulin. 

2.4. Phân tích số liệu 

Nồng độ Patulin được phân tích thống kê và trình bày 
dưới dạng mean ± SD. Nếu nồng độ không phát hiện 
được bằng thiết bị xét nghiệm, chúng tôi quy ước là 0,0.   

Kết quả xét nghiệm được đánh giá theo Quy chuẩn Kỹ 
thuật Quốc gia đối với giới hạn ô nhiễm độc tố vi nấm 

trong thực phẩm QCVN số 8-1:2011/BYT của Bộ Y tế 
ban hành. 

Dữ liệu được phân tích bằng ANOVA. Tất cả dữ liệu 
được phân tích bằng SPSS (version 19.0, IBM Corp., 
Armonk, NY, USA). 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU 

3.1. Nồng độ trung bình của Patulin trong thực phẩm tại Cần Thơ 

Bảng 2. Thực nhiễm Patulin và tỉ lệ vượt tiêu chuẩn cho phép (TCCP) trong một số loại thực phẩm ở Cần Thơ 

Tên mẫu 
Nồng độ (µg/kg) Số mẫu 

vượt TCCP 
Tỉ lệ vượt 
TCCP (%) 

Giới hạn tối đa 
cho phép (µg/kg) Min Max Mean ± SD 

Nước quả ép, nước quả ép cô đặc  
(n = 40) 

0,0 74,2 
24,90 ± 
19,56 

8 20 50 

Đồ uống có cồn, rượu táo, đồ uống 
lên men từ táo (n = 40) 

0,0 71,2 
22,72 ± 
20,17 

6 15,0 50 

Sản phẩm từ táo (phần thịt quả), mứt 
táo sử dụng làm thực phẩm (n = 40) 

0,0 33,1 
9,02 ± 
21,09 

5 12,5 25 

Nước táo ép, sản phẩm từ táo dành 
cho trẻ dưới 36 tháng tuổi (n = 40) 

0,0 17,1 
5,13 ± 
19,59 

4 10 10 
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Bảng 2 trình bày giá trị nhỏ nhất, giá trị lớn nhất, nồng độ trung bình của Patulin trong một số thực phẩm. Trong 

khi nồng độ trung bình của Patulin trong nước quả ép, nước quả ép cô đặc là cao nhất, thì giá trị nhỏ nhất thuộc 

về nước táo ép, sản phẩm từ táo dành cho trẻ dưới 36 tháng tuổi với kết quả lần lượt là 24,90 µg/kg và 5,13 µg/kg. 

Thêm vào đó, giá trị lớn thứ 2 thuộc về đồ uống có cồn với kết quả là 22,72 µg/kg. Trong khi nước quả ép, nước 

quả ép cô đặc có tỉ lệ vượt TCCP cao nhất với kết quả là 20,0%, thì giá trị thấp nhất thuộc về nước táo ép, sản 

phẩm từ táo dành cho trẻ dưới 36 tháng tuổi với kết quả là 10,0%. Kết quả nghiên cứu của chúng tôi chỉ ra rằng 

15% đồ uống có cồn, rượu táo, đồ uống lên men từ táo là vượt TCCP. 

Bảng 3. Nồng độ trung bình của Patulin (µg/kg) trong một số loại thực phẩm được sử dụng tại Cần Thơ 

Tên mẫu 

Nước quả 

ép, nước quả 

ép cô đặc  

(n = 40) 

Đồ uống có cồn, 

rượu táo, đồ uống 

lên men từ táo  

(n = 40) 

Sản phẩm từ táo 

(phần thịt quả), mứt 

táo sử dụng làm thực 

phẩm (n = 40) 

Nước táo ép, sản phẩm 

từ táo dành cho trẻ 

dưới 36 tháng tuổi  

(n = 40) 

Số mẫu không nhiễm 14 19 22 15 

Tỉ lệ không nhiễm (%) 35,0 47,5 55,0 37,5 

Số mẫu nhiễm 26 21 18 25 

Tỉ lệ nhiễm (%) 65,0 52,5 45,0 62,5 

Mean ± SD (µg/kg) 24,90 ± 19,56 22,72 ±20,17 9,02 ± 21,09 5,13 ± 19,59 

Bảng 3 chỉ ra nồng độ trung bình của Patulin trong thực 

phẩm tại khu vực nghiên cứu. Nồng độ trung bình của 

Patulin trong thực phẩm theo thứ tự giảm dần là: nước 

quả ép, nước quả ép cô đặc > đồ uống có cồn, rượu táo, 

đồ uống lên men từ táo > sản phẩm từ táo (phần thịt 

quả), mứt táo sử dụng làm thực phẩm > nước táo ép, 

sản phẩm từ táo dành cho trẻ dưới 36 tháng tuổi. 

Kết quả của chúng tôi rõ ràng chỉ ra rằng hơn 2/5 số 

mẫu có nồng độ Patulin nhỏ hơn LOD, tuy nhiên số 

mẫu nhiễm Patulin đã được tìm ra trong nghiên cứu của 

chúng tôi. Tỉ lệ nhiễm Patulin trong nước quả ép, nước 

quả ép cô đặc với kết quả là 65,0%. 

3.2. Thực trạng nhiễm Patulin trong một số thực 

phẩm tại Cần Thơ và so sánh với giới hạn tối đa cho 

phép 

Bảng 4. Nồng độ trung bình Patulin trong thực phẩm 

ở Cần Thơ và so sánh với giới hạn tối đa cho phép 

Độc tố nấm mốc Patulin 

Min (µg/kg) 0 

Max (µg/kg) 74,20 

Mean ± SD (µg/kg) 15,44 ± 19,62 

Số mẫu nhiễm 90 

Tỉ lệ nhiễm (%) 56,25 

Tỉ lệ vượt TCCP (%) 14,4 

Nồng độ trung bình của Patulin trong thực phẩm là 

15,44 µg/kg. Kết quả ở bảng 4 rõ ràng chỉ ra rằng có 60 

mẫu là không phát hiện Patulin, tuy nhiên số mẫu 

nhiễm đã được tìm ra trong nghiên cứu của chúng tôi. 

Tỉ lệ nhiễm Patulin là 56,25%, trong đó có 14,4% là 

vượt TCCP. 

4. BÀN LUẬN 

So sánh nồng độ Patulin trong thực phẩm tại Cần Thơ 

với các nghiên cứu khác ở Việt Nam, thấy mức độ 

nhiễm độc tố nấm mốc là khác nhau đáng kể giữa các 

nghiên cứu. Giá trị trung bình của Patulin trong nước 

quả ép, nước quả ép cô đặc hoàn nguyên là 24,90 μg/kg. 

Kết quả nghiên cứu của chúng tôi cao hơn kết quả của 

Ngô Văn Tứ và cộng sự khi nghiên cứu nước uống ở 

Huế [5]. Nồng độ chất cần phân tích và số lượng mẫu 

nhiễm có thể thay đổi theo mùa, do vậy cần theo dõi 

thường xuyên và thực hiện các biện pháp phòng ngừa 

để nâng cao chất lượng sản phẩm. 

Kết quả nghiên cứu ở bảng 1 và bảng 2 chỉ ra rằng tỉ lệ 

nhiễm đã được ghi nhận trong 65% mẫu nước quả ép, 

nước quả ép cô đặc hoàn nguyên. Chúng tôi quan sát 

thấy rằng tỉ lệ vượt giới hạn tối đa cho phép là 20%. 

Thêm vào đó, nồng độ Patulin cũng đã được tìm thấy 

trong 52,5% số mẫu đồ uống có cồn, trong đó có 15% 

số mẫu cao hơn mức tối đa 50 μg/kg. Thực trạng nhiễm 

Patulin đã được ghi nhận trong 45% số mẫu sản phẩm 

từ táo sử dụng làm thực phẩm, trong đó có 12,5% cao 

hơn mức khuyến nghị của Bộ Y tế. Kết quả nghiên cứu 

của chúng tôi chỉ ra rằng nồng độ trung bình của Patulin 

trong nước táo ép, dành cho trẻ dưới 36 tháng tuổi là 

thấp nhất. 

Patulin là một trong những chất gây ô nhiễm quan trọng 

trong táo và các sản phẩm trái cây khác. Đây là chất 

chuyển hóa độc hại thứ cấp do nhiều loại nấm tạo ra, 

chẳng hạn như Aspergillus và Penicillium. Sự phát 

triển của nấm mốc dẫn đến sản sinh Patulin trong thực 

phẩm. Patulin được coi là tác nhân gây độc cho gen, 

gây độc thần kinh và ức chế miễn dịch [6]. 

Nồng độ trung bình của độc tố nấm mốc Patulin trong 

thực phẩm ở Cần Thơ là 15,44 µg/kg, với tỉ lệ vượt giới 

hạn tối đa cho phép là 14,4%. Nồng độ trung bình của 

Patulin trong thực phẩm ở Cần Thơ là cao, điều này có 

thể là do điều kiện vận chuyển và bảo quản thực phẩm 

là kém.  

Chúng tôi quan sát thấy 56,25% mẫu phát hiện nhiễm 
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Patulin trong tổng số mẫu được phân tích. Mặc dù đa 

số các mẫu nhiễm Patulin trong nghiên cứu của chúng 

tôi đạt TCCP, nhưng nếu tiếp xúc lâu dài ở nồng độ 

thấp có thể ảnh hưởng đến sức khỏe của con người. 

Điều này có thể ảnh hưởng đến sức khỏe người tiêu 

dùng khi phơi nhiễm một lượng nhỏ Patulin trong thời 

gian dài.  

Thêm một giá trị tham chiếu nữa của Patulin trong thực 

phẩm là tiêu chuẩn Codex (Codex Alimentarius 

Commission). Theo FAO/WHO, khuyến nghị TDI 

(Total daily intake) của Patulin trong thực phẩm, đồ 

uống là 0,4 µg/kg cân nặng/ngày, điều này có nghĩa là 

một người trọng lượng 60 kg có lượng tiêu thụ hàng 

ngày ít hơn 24 µg thì không ảnh hưởng đến sức khỏe. 

Trong nghiên cứu của chúng tôi, nồng độ trung bình 

của Patulin trong thực phẩm là 15,44 µg/kg (bảng 4), 

tuy nhiên nước quả ép và sản phẩm từ táo không phải 

là nguồn duy nhất nhiễm Patulin mà còn qua nhiều sản 

phẩm trái cây khác tiêu thụ hàng ngày. Do vậy ảnh 

hưởng đến sức khỏe do Patulin chưa thể kết luận. 

Theo Shahzad Z Iqbal và cộng sự, độ ẩm và nhiệt độ 

ảnh hưởng đến sự phát triển của độc tố nấm mốc. Điều 

kiện tối ưu để nấm mốc phát triển là nhiệt độ từ 10-

40,5oC; độ ẩm tương đối vượt quá 70% và pH từ 4-8 

[7]. Việc thiếu kiểm soát độ ẩm và nhiệt độ trong quá 

trình bảo quản thực phẩm sẽ làm tăng nồng độ độc tố 

nấm mốc trong thực phẩm. 

Nghiên cứu của chúng tôi tập trung vào đánh giá thực 

trạng nhiễm độc tố nấm mốc Patulin, tuy nhiên một số 

độc tố nấm mốc có thể xuất hiện đồng thời trong một 

loại thực phẩm. Điều đáng lo ngại là người tiêu thụ thực 

phẩm có thể phơi nhiễm với nhiều loại độc tố nấm mốc 

trong cùng một loại thực phẩm. Thêm vào đó, giới hạn 

nghiên cứu của chúng tôi là chưa đánh giá được mối 

nguy sức khỏe đối với độc tố nấm mốc. Nghiên cứu tiếp 

theo cần đánh giá thực trạng nhiễm một số độc tố nấm 

mốc trong thực phẩm hay gặp ở Việt Nam. Tiếp theo, 

chúng tôi sẽ đánh giá mức độ phơi nhiễm Patulin trong 

chế độ ăn uống, chỉ số nguy cơ (Hazard Index) và ảnh 

hưởng của độc tố nấm mốc lên sức khỏe con người. 

5. KẾT LUẬN 

Nồng độ trung bình của Patulin trong 160 mẫu nghiên 

cứu là 15,44 µg/kg với nồng độ cao nhất là 74,20 µg/kg. 

Tỉ lệ nhiễm Patulin trong nghiên cứu của chúng tôi là 

56,25%, trong đó 14,4% số mẫu vượt TCCP. Điều này 

đồng nghĩa với việc sử dụng các thực phẩm này trong 

thời gian dài có thể ảnh hưởng đến sức khỏe người tiêu 

dùng. Do đó cần có phương pháp thích hợp để đảm bảo 

trái cây và sản phẩm từ trái cây được an toàn. Biện pháp 

truyền thống là nâng cao nhận thức của người dân và 

phân tích độc chất nên được tiến hành thường xuyên vì 

phơi nhiễm với Patulin nồng độ thấp trong thời gian dài 

có thể ảnh hưởng đáng kể tới sức khỏe của người tiêu 

dùng. 
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