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พาทูลิน (Patulin) เป็นสารพิษที่สร้างจากเชื้อราในสกุล Penicillium, Aspergillus และ Paecilomyces 

(with a byssochlamys morph) (Frisvad, 2018) เป็นสารกลุ่มแลคโตนที่มีขนาดเล็ก มีน้ำหนักโมเลกุลเท่ากับ 
154.12 กรัม/โมล International Agency for Research on Cancer (IARC) ได้จัดให้พาทูลินเป็นสารก่อมะเร็งกลุ่ม 
3 ซึ่งหมายความว่าในขณะนี้ยังไม่มีหลักฐานเพียงพอที่จะยืนยันการก่อมะเร็ง (Ostry et al., 2017) โครงสร้างทางเคมี
ของพาทูลินแสดงในรูปที่ 1  

 

 

 

 

 
ภาพที่ 1 โครงสร้างของพาทูลิน 
ที่มา Ioi et al. (2017) 
 

ปัจจุบันประเทศไทยโดยกระทรวงสาธารณสุข US Food and Drug Administration ของสหรัฐอเมริกา 
และ Codex ได้กำหนดระดับการปนเปื้อนสูงสุดที่ยอมรับได้ของพาทูลินในน้ำแอปเปิ้ลและผลิตภัณฑ์ไว้ที่ระดับ  50 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ในขณะที่สหภาพยุโรปได้กำหนดปริมาณสูงสุดที่ยอมรับได้ของพาทูลินในน้ำแอปเปิ้ลและน้ำ
ผลไม้เข้มข้น เท่ากับ 50 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ผลิตภัณฑ์จากแอปเปิ้ลชนิดแข็ง (Solid apple product) เท่ากับ 25 
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และผลิตภัณฑ์สำหรับทารกและเด็กเล็ก เท่ากับ 10 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (กระทรวง
สาธารณสุข, 2563 และ Dias et al., 2019) 

 
เชื้อราที่สร้างสารพิษพาทูลิน 

การปนเปื้อนสารพิษพาทูลินในผลิตภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่จะพบในภูมิภาคที่มีอากาศหนาวเย็น โดยเชื้อรา
จากสกุล Penicillium โดยเฉพาะ P. expansum เป็นสาเหตุสำคัญของการปนเปื้อนของสารพิษชนดินี้ การเจริญและ
การสร้างสารพิษพาทูลินของเชื้อรา P. expansum ส่วนใหญ่จะเกิดภายหลังการเก็บเก่ียวผลไม้ ในระหว่างการจัดการ 
และการเก็บรักษา (Barad et al., 2016) เชื้อรา Penicillium สปีชีส์อื่นที่มีรายงานว่าสามารถผลิตพาทูลิน ได้แก่ P. 



sclerotigenum,  P. clavigerum, P. griseofulvum, P. compactum,  P. concentricum แ ล ะ  P. setosum 
(Houbraken et al., 2016 และ Maneeboon et al., 2024)  

สำหรับเชื้อรา Paecilomyces พบว่าเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนพาทูลินในน้ำผลไม้ที่ผ่านกระบวนการให้
ความร้อน เนื่องจากการสร้างแอสโคสปอร์ที่มีผนังหนา ทำให้ทนความร้อนสูง นอกจากนี้ยังมีรายงานว่า Paec. 
niveus สามารถเจริญและสร้างสารพิษพาทูลินได้ในสภาวะที่มีออกซิเจนจำกัดและคาร์บอนไดออกไซด์สูง (Taniwaki 
et al., 2010) ปัจจุบันพบว่ามี Paecilomyces เพียง 2 สปีชีส์เท่านั้นที่สามารถผลิตสารพิษพาทูลิน คือ  Paec. 
niveus และ Paec. saturatus (Samson et al., 2009)  
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