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1. รายการบรรณานุกรม 
1.1 Name (Author Name or Corporate Name) : Diego L. Garcia-Gonzalez and Ramon Aparicio 
1.2 Article Title : Research in olive oil : challenges for the near future  
1.3 Journal Title : Journal of Agricultural and Food Chemistry 58 (24) 2010 : 12569-12577 
2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) การวิจัยเกี่ยวกับน้ํามันมะกอก ความทาทายสําหรับอนาคตอันใกล 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย 
 น้ํามันมะกอก  เปนผลิตภัณฑอาหารที่มีประวัติศาสตรมานานนับพันป มีวิวัฒนาการอยาง
ตอเนื่องเพ่ือใหเขาถึงตลาดโลกท่ีมีการแขงขันท่ีมากกวาเดิม การที่น้ํามันมะกอกเปนหนึ่งในจํานวน
อาหารท่ีมีการศึกษามากท่ีสุดเพื่อใหกาวผานขอบังคับตางๆ จึงยังคงจําเปนตองมีการวิจัยอยางเขม
เพื่อเผชิญกับภาวะเส่ียงและความทาทายบางอยาง ทัศนะมิติในบทความน้ี บรรยายถึงภาวะเส่ียงและ
ความทาทายดังกลาวบางเร่ือง และแสดงใหเห็นถึงวิสัยทัศนของการวิจัยเกี่ยวกับน้ํามันมะกอก
สําหรับอนาคตอันใกล โดยรวบรวมมุมมองท่ีสําคัญเพื่อใหเกิดความเขาใจท่ีดีข้ึนและปกปองน้ํามัน
ท่ีใชรับประทานนี้ เพื่อใหบรรลุเปาหมายตอความทาทายท่ีเรงดวนท่ีสุด บทความนี้จึงไดนําเสนอ
หัวขอกลยุทธท่ีเปนไปได โดยอาศัยประโยชนความกาวหนาทางการวิเคราะหลาสุด 6 หัวขอ คือ 1. 
การปลูกมะกอก 2. กระบวนการและผลิตภัณฑพลอยได 3. คุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory 
quality) ของน้ํามันมะกอกบริสุทธ์ิ (Virgin olive oil : VOO) 4. ความบริสุทธ์ิ (Purity) การรับรองวา
เปนของแท (Authentication) และความสอบกลับได (Traceability) 5. สุขภาพและโภชนาการ 
(Health and nutrition) 6. ผูบริโภค การวิจัยท่ีจะตามมา นอกจากจะทําใหบรรลุเปาหมายอันทาทาย
แลว ยังจะตองสรางความเขาใจในสวนท่ียังเปนท่ีถกเถียงและมีขอโตแยงในหมูนักวิทยาศาสตรท่ีให
ความสนใจเกี่ยวกับน้ํามันมะกอก 
4. คําสําคัญ (keyword) (ไมต่ํากวา 3 คําหรือวลี) 
4.1 คําสําคัญ(ภาษาไทย) : น้าํมันมะกอกบริสุทธ์ิ; กระบวนการปลูกมะกอก; คุณภาพทางประสาท 
                                          สัมผัส; ความสอบกลับได; สุขภาพและโภชนาการ 
4.2 คําสําคัญ(ภาษาอังกฤษ) : Virgin olive oil; Olive processing; Sensory quality; Traceability; 

Health and Nutrition 


