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1. รายการบรรณานุกรม 
1.1 Name (Author Name or Corporate Name) : Khaled Yousfi ...[et al.] 
1.2 Article Title : Postharvest heat treatment for olive oil debittering at the industrial scale  
1.3 Journal Title : Journal of the American Oil Chemists' Society 87 (9) 2010 : 1053-1061 
2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) การบําบัดผลมะกอกดวยความรอนหลังการเก็บเกีย่ว เพื่อลดความขมของ

น้ํามันมะกอกเมื่อผลิตในระดับอุตสาหกรรม 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย 
 น้ํามันมะกอกบริสุทธ์ิ (Virgin olive oil) จะตองผลิตไดจากวิธีการทางกายภาพโดยเฉพาะ  
ตองหลีกเล่ียงวิธีการทางเคมี ดังนั้น การลดความขม (Debittering) จากน้ํามันมะกอก จึงทําโดยใช
ตัวอยางผลมะกอก (Olea europaea L.) 500 กก. ทําการทดลอง 2 ซํ้า จากมะกอกสายพันธุตางๆ และ
เก็บจากสวนในแตละพื้นท่ีของประเทศสเปน อันไดแก มะกอกสายพันธุแมนซานิลลา (Manzanilla) 
จากวิลลารราซา (Villarrasa) ระหวางฤดูกาลป 2002/2003 2004/2005 และ 2005/2006 สายพันธุป
คูอัล (Picual) จากคาบรา (Cabra) ระหวางฤดูกาลป 2004/2005 และสายพันธุเวอรไดอัล (Verdial) 
จากวิลลารราซา ระหวางฤดูกาลป 2004/2005 และ 2005/2006 นํามาบําบัดโดยจุมลงในน้ํารอน
ภายใตสภาวะท่ีแตกตางกัน โดยใชคาท่ีไดทําการทดลองเบ้ืองตนในหองทดลองกอนหนา (50-68oซ.
นาน 3 หรือ 5 นาที) และหลังจากนั้น จึงเขากระบวนการสกัดน้ํามันมะกอกออกมา การบําบัดดวย
ความรอนทําใหน้ํามันมะกอกเกิดการเปล่ียนแปลงโดยลดความรุนแรงของรสขมในทุกกรณี  เพิ่ม
ปริมาณเม็ดสี (Pigment content) ความเสถียรลดลง (Stability) ประสาทสัมผัสดานความสด 
(Sensory freshness) ลดลง แมวาการบําบัดดวยความรอนจะทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิก 
(Phenolic) ของนํ้ามันลดลง แตผลท่ีไดก็ไมเปนไปในรูปแบบเดียวกันสําหรับสารประกอบฟนอลิก
ท่ีตางกัน ท้ังนี้ข้ึนอยูกับฤดูกาลท่ีเก็บเกี่ยวและสายพันธุของมะกอก ดังนั้น ในการลดความขมของ
น้ํามันมะกอก ยังตองทําชุดการทดลองอยางตอเนื่องในระดับหองปฏิบัติการ เพื่อท่ีกําหนดสภาวะท่ี
เหมาะสมตอไป 
4. คําสําคัญ (keyword) (ไมต่ํากวา 3 คําหรือวลี) 
4.1 คําสําคัญ(ภาษาไทย) : น้าํมันมะกอกบริสุทธ์ิ; การบําบัดดวยความรอน; การลดความขม; 

สารประกอบฟนอลิก 
4.2 คําสําคัญ(ภาษาอังกฤษ) : Virgin olive oil; Heat treatment; Debittering; Phenolic compound 


