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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจแบบภาคตัดขวาง (Survey research by cross-sectional study) มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ส ารวจคุณภาพของน้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษที่วางจ าหน่ายในประเทศไทย จ านวน 12 ตัวอย่าง โดยแบ่งเป็นผลิตภัณฑ์
จากประเทศอิตาลี 6 ตัวอย่างและผลิตภัณฑ์จากประเทศสเปน 6 ตัวอย่าง โดยเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานสากล ผ่านการ
วิเคราะห์พารามิเตอร์ทางเคมี 3 ข้อ ได้แก่ สัดส่วนของกรดไขมัน, ค่าเพอร์ออกไซด์และค่าความเป็นกรดอิสระ เพื่อใช้เป็น
แนวทางในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษที่ได้มาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
 ผลการศึกษาพบว่าทุกตัวอย่างผลิตภัณฑ์มีค่าสัดส่วนของกรดไขมัน (กรดโอเลอิก) อยู่ในช่วงร้อยละ 63.19-77.96 ค่า
เพอร์ออกไซด์อยู่ในช่วง 3.97-9.97 mEq O2/kg และค่าความเป็นกรดอิสระอยู่ในช่วงร้อยละ 0.24-0.50 ซึ่งสอดคล้องกับเกณฑ์
มาตรฐานอาหารสากลส าหรับน้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษ  
ค้าส้าคัญ:  น้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษ, สัดส่วนของกรดไขมัน, ค่าเพอร์ออกไซด์, ค่าความเป็นกรดอิสระ 
 

Abstract  
 This study was survey research by cross-sectional study aimed to evaluate the quality of twelve 
commercially available extra virgin olive oil products distributed in Thailand. The samples consisted of six 
products originating from Italy and six from Spain. Quality assessment was conducted in reference to 
international food standards through the analysis of three key chemical parameters: fatty acid composition, 
peroxide value, and free acidity.  
 The findings are intended to provide evidence-based guidance for consumers in selecting 
standardized and safe extra virgin olive oil products. The results demonstrated that all analyzed samples 
exhibited oleic acid proportions ranging from 63.19% to 77.96%. The peroxide values were found within the 
range of 3.97–9.97 mEq O₂/kg, while free acidity values ranged from 0.24% to 0.50%. These values comply 
with internationally recognized standards for extra virgin olive oil.  
Keywords: Extra virgin olive oil, Fatty acid composition, Peroxide value, Free acidity value 
 
 
บทน้า 
 น้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิ เศษ (Extra 
Virgin Olive Oil: EVOO) เป็นน้ ามันที่สกัดจากผล
มะกอก (Olea europaea L.) ด้วยกระบวนการทาง
กลภายใต้สภาวะที่ไม่เปลี่ยนแปลงคุณภาพ จัดเป็น
น้ ามันมะกอกระดับสูงสุดในเชิงพาณิชย์ ซึ่งต้อง
                                           
1 สาขาวิชาวิทยาการชะลอวัยและฟื้นฟูสุขภาพ  วิทยาลัยการแพทย์แบบบูรณาการ  มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ 
2 สาขาวิชาวิทยาการชะลอวัยและฟื้นฟูสุขภาพ  วิทยาลัยการแพทย์แบบบูรณาการ  มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ 
Corresponding author: Nut Saovamol E-mail: nut_saovamol@hotmail.com 

เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดโดยองค์กรระหว่าง
ประเทศ ได้แก่ สภามะกอกนานาชาติ ( IOC) และ
คณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 
(Codex Alimentarius Commission) โดยก าหนด
ว่าน้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษต้องมีค่าความ
เป็นกรดอิสระไม่เกินร้อยละ 0.8 ค่าเพอร์ออกไซด์ไม่
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เกิน 20 mEq O₂/kg และปราศจากข้อบกพร่อง
ทางกลิ่นรส1,2 
 คุณประโยชน์ต่อสุขภาพของน้ ามันมะกอก
ชนิดบริสุทธิ์พิเศษได้รับการยืนยันจากหลักฐานวิจัย
จ านวนมาก โดยเฉพาะบทบาทในการลดความเสี่ยง
ของโรคหัวใจและหลอดเลือดผ่านกลไกการลด 
Oxidized LDL และปรั บสมดุ ล ไขมั น ใน เลื อด 
รวมทั้งมีฤทธิ์ต้านการอักเสบผ่านการลดไซโตไคน์ก่อ
การอักเสบ เช่น IL-6, TNF-α และ IL-1β ตลอดจน
ลดภาวะเครียดออกซิเดชันและการอักเสบในระบบ
ประสาท ซึ่งเป็นกลไกที่เชื่อมโยงกับโรคไม่ติดต่อ
เรื้อรังหลายชนิด3-5 
 ในด้านเศรษฐกิจ ประเทศไทยยังคงพึ่งพา
การน าเข้าน้ ามันมะกอก โดยมีประเทศสเปนและ
อิตาลีเป็นแหล่งน าเข้าหลัก ข้อมูล พ.ศ. 2566 ระบุ
ว่าประเทศไทยอยู่ในอันดับที่ 33 ของโลกด้านการ
น าเข้าน้ ามันมะกอก คิดเป็นร้อยละ 0.23 ของ
การค้าทั่ วโลก 6,7 อย่างไรก็ตาม จากหลักฐาน
นานาชาติพบว่าน้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ มี ความเสี่ ยงสู งต่ อการปลอมปน 
เนื่องจากมีราคาสูงและมาตรฐานคุณภาพที่ซับซ้อน8 
การปลอมปนที่พบบ่อย ได้แก่ การผสมน้ ามันพืช
ราคาถูก การใช้น้ ามันมะกอกที่ผ่านการกลั่น และ
การระบุแหล่งผลิตไม่ตรงกับข้อเท็จจริง ซึ่งส่งผล
โดยตรงต่อความเชื่อมั่นของผู้บริโภคและความ
ปลอดภัยอาหาร9-11 
 การศึกษาในระดับนานาชาติได้ เปิดเผย
ปัญหา เชิ ง คุณภาพที่ น่ า กั ง วล  ตั วอย่ า ง เ ช่ น 
การศึกษาในบราซิลพบว่าร้อยละ 46 ของตัวอย่าง
น้ ามันมะกอกมีองค์ประกอบกรดไขมันไม่สอดคล้อง
กับลักษณะของน้ ามันมะกอกแท้12 ขณะที่การศึกษา
ในตุรกีรายงานว่าร้อยละ 46 ของตัวอย่างมีค่าความ
เป็นกรดอิสระเกินเกณฑ1์3  

 ในปัจจุบัน ประเทศไทยยังขาดข้อมูลเชิง
ประจักษ์เก่ียวกับคุณภาพของน้ ามันมะกอกชนิด
บริสุทธิ์พิเศษที่วางจ าหน่ายภายในประเทศ ซึ่งถือ
เป็นช่องว่างทางวิชาการที่ส าคัญ การศึกษานี้จึงมี
วัตถุประสงค์เพื่อประเมินคุณภาพทางเคมีของน้ ามัน

มะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษที่วางจ าหน่ายในประเทศ
ไทย โดยวิเคราะห์สัดส่วนของกรดไขมัน ค่าเพอร์
ออกไซด์ และค่าความเป็นกรดอิสระ เปรียบเทียบ
กับเกณฑ์มาตรฐานอาหารสากล เพ่ือเป็นข้อมูล
พื้นฐานส าหรับการคุ้มครองผู้บริโภคและการพัฒนา
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ในอนาคต 
 การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อประเมิน
คุณภาพของน้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษ (Extra 
virgin olive oil) ท่ีวางจ าหน่ายในประเทศไทยมี
คุณภาพ เป็ น ไปตาม เกณฑ์ ม าตร ฐ านสากล 
(International food standards) หรือไม่ โดยการ
วิเคราะห์ค่าทางเคมี ได้แก่ สัดส่วนของกรดไขมัน 
( Fatty acid composition), ค่ า เ พอ ร์ อ อก ไ ซ ด์  
(Peroxide value) และค่าความเป็นกรดอิสระ 
(Free acidity) 
 
วัตถุประสงค์ 
 เพื่อประเมินคุณภาพของน้ ามันมะกอกชนิด
บ ริ สุ ท ธิ์ พิ เ ศ ษ  ( Extra virgin olive oil) ที่ ว า ง
จ าหน่ายในประเทศไทย 
 
วิธีการศึกษา 
 การศึกษานี้เป็นงานวิจัยเชิงส ารวจ (Survey 
research by cross-sectional study) เพื่อศึกษา
คุณภาพของน้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษที่วาง
จ าหน่ายในประเทศไทย ผู้วิจัยคัดเลือกตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์จ านวน 12 ตัวอย่าง จากร้านท็อปส์
ซุปเปอร์มาเก็ต ซึ่งเป็นร้านค้าปลีกท่ีมีหลายสาขา
และเข้าถึงผู้บริโภคได้กว้างขวาง ตัวอย่างแบ่งเป็น
ผลิตภัณฑ์จากประเทศอิตาลี  6 ตัวอย่าง และ
ประเทศสเปน 6 ตัวอย่าง คัดเลือกด้วยวิธีการเลือก
แบบเจาะจง (Purposive sampling) โดยมีเกณฑ์
การคัดเลือก ได้แก่ ฉลากระบุว่าเป็น Extra virgin 
olive oil, ผ่ า น ก า ร รั บ ร อ ง จ า ก ส า นั ก ง า น
คณะกรรมการอาหารและยา, บรรจุในขวดทึบแสง, 
แหล่งผลิตจากอิตาลีหรือสเปน และยังไม่พ้นก าหนด
อายุ 
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 ตัวอย่างทั้งหมดถูกจัดเก็บในสภาวะที่ปิด
มิดชิด หลีกเลี่ยงแสงแดด และรักษาอุณหภูมิให้
ใกล้เคียงกัน จากนั้นส่งวิเคราะห์พร้อมกันที่สถาบัน
โภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ซึ่งห้องปฏิบัติการ
ได้รับการรับรองมาตรฐาน ISO/IEC 17025:2017 
พารามิ เตอร์ที่ ใช้ ในการวิ เคราะห์คุณภาพมี  3 
ประการ ดังนี ้
 (1) สัดส่วนของกรดไขมัน วิเคราะห์ด้วย
เทคนิคแก๊สโครมาโทกราฟีแบบตรวจวัดด้วยเปลว
ไ ฟ  ( GC-FID) ต า ม เ อ ก ส า ร ม า ต ร ฐ า น 
COI/T.20/Doc. No 3314 โดยเตรียมตัวอย่างผ่าน
กระบวนการทรานส์เอสเทอริฟิเคชัน เพื่อแปลงกรด
ไขมันเป็นเมทิลเอสเทอร์ แล้วแยกด้วยคอลัมน์
แคปิลลารี ระบุชนิดและปริมาณกรดไขมันโดย
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน 
 (2) ค่าเพอร์ออกไซด์ วิเคราะห์ด้วยหลักการ
ไอโอโดเมตริกไทเทรชัน ( Iodometric titration) 
ตามเอกสารมาตรฐาน COI/T.20/Doc. No 3515 

โดยเติมโพแทสเซียมไอโอไดด์ในน้ ามันที่ละลายใน
สารละลาย แล้วไทเทรตด้วยโซเดียมไธโอซัลเฟต ค่า
แสดงเป็น mEq O₂/kg 
 (3) ค่าความเป็นกรดอิสระ วิเคราะห์ด้วย
หลั ก ก า ร ไท เ ท ร ชั น ต าม เ อกส า รม าต ร ฐ าน 
COI/T.20/Doc. No 3416 โดยละลายน้ ามันในเอทา
นอล แล้วไทเทรตด้วยโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 
ค านวณผลเป็นร้อยละของกรดโอเลอิก กรณีที่
ห้องปฏิบัติการรายงานเป็นค่า Acid value ใช้
สมการ %FFA (as oleic) = 0.503 × Acid value 
ในการแปลงค่า17 
 การวิ เคราะห์ข้อมูลใช้สถิติ เชิงพรรณนา 
(Descriptive statistics) โดยบันทึกผลลงตาราง
และเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานอาหารสากล 
(Codex Alimentarius Standard: CODEX STAN 
33-1981)2 
 
จริยธรรมการวิจัย 
 งานวิจัยนี้ เ ป็นการศึกษาเชิงส ารวจแบบ
ภ า ค ตั ด ข ว า ง  ( Survey research by cross-

sectional study) ได้รับการพิจารณาและอนุมัติว่า 
ไม่ เข้ าข่ ายจริ ยธรรมการวิ จั ย ในมนุษย์  จาก
คณะกรรมการจริ ยธรรมการวิ จั ย ในมนุษย์  
มหาวิทยาลัยธุ รกิจบัณฑิตย์  วันที่ รับรอง 28 
พฤศจิกายน 2568 
 
ผลการศึกษา 
  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทั้ง 12 รายการ ก าหนด
รหัส A ถึง F ส าหรับผลิตภัณฑ์จากอิตาลี และ G ถึง 
L ส าหรับผลิตภัณฑ์จากสเปน ทุกตัวอย่างมีลักษณะ
เป็นของเหลวใสสีเหลือง บรรจุ 
ในขวดพลาสติกทึบแสง ปริมาณ 100 มิลลิลิตร เก็บ
ตัวอย่าง 3 ขวดต่อผลิตภัณฑ ์
 ผลการวิเคราะห์ทางเคมี (ตารางที่ 1) พบว่า 
ค่ากรดไขมันโอเลอิกของตัวอย่างทั้งหมดอยู่ในช่วง
ร้อยละ 63.19–77.96 ซึ่งอยู่ภายในเกณฑ์ร้อยละ 
55–83 ต า ม ม า ต ร ฐ า น  Codex Alimentarius 
ส าหรับน้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์ 
พิเศษ ผลิตภัณฑ์จากอิตาลีมีค่ากรดโอเลอิกอยู่
ในช่วงร้อยละ 68.51–77.68 ขณะที่ผลิตภัณฑ์จาก
สเปนอยู่ในช่วงร้อยละ 63.19–77.96  
 ผลการวิเคราะห์ทางเคมี (ตารางที่ 1) พบว่า 
ค่ากรดไขมันโอเลอิกของตัวอย่างทั้งหมดอยู่ในช่วง
ร้อยละ 63.19–77.96 ซึ่งอยู่ภายในเกณฑ์ร้อยละ 
55–83 ต า ม ม า ต ร ฐ า น  Codex Alimentarius 
ส าหรับน้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษ ผลิตภัณฑ์
จากอิตาลีมีค่ากรดโอเลอิกอยู่ในช่วงร้อยละ 68.51–
77.68 ขณะที่ผลิตภัณฑ์จากสเปนอยู่ในช่วงร้อยละ 
63.19–77.96 
 ค่าเพอร์ออกไซด์ของทุกตัวอย่างอยู่ในช่วง 
3.97–9.97 mEq O₂/kg ซึ่งต่ ากว่าเกณฑ์สูงสุดที่
ก าหนดไว้ที่  20 mEq O₂/kg อย่างมาก บ่งชี้ว่า
ผลิตภัณฑ์ยังไม่เกิดการเสื่อมสภาพจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันในระดับที่มีนัยส าคัญ ค่าความเป็นกรด
อิสระอยู่ในช่วงร้อยละ 0.24–0.50 ของกรดโอเลอิก 
ซึ่งต่ ากว่าเกณฑ์ร้อยละ 0.8 ทุกตัวอย่าง สะท้อนว่า
ผลิตภัณฑ์ผ่านกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาที่
เหมาะสม 
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วารสารสิ่งแวดล้อมศึกษาการแพทย์และสุขภาพ
ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 เมษายน – มิถุนายน 2569

 ตัวอย่างทั้งหมดถูกจัดเก็บในสภาวะที่ปิด
มิดชิด หลีกเลี่ยงแสงแดด และรักษาอุณหภูมิให้
ใกล้เคียงกัน จากนั้นส่งวิเคราะห์พร้อมกันที่สถาบัน
โภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ซึ่งห้องปฏิบัติการ
ได้รับการรับรองมาตรฐาน ISO/IEC 17025:2017 
พารามิ เตอร์ ท่ีใช้ ในการวิ เคราะห์คุณภาพมี  3 
ประการ ดังนี ้
 (1) สัดส่วนของกรดไขมัน วิเคราะห์ด้วย
เทคนิคแก๊สโครมาโทกราฟีแบบตรวจวัดด้วยเปลว
ไ ฟ  ( GC-FID) ต า ม เ อ ก ส า ร ม า ต ร ฐ า น 
COI/T.20/Doc. No 3314 โดยเตรียมตัวอย่างผ่าน
กระบวนการทรานส์เอสเทอริฟิเคชัน เพื่อแปลงกรด
ไขมันเป็นเมทิลเอสเทอร์ แล้วแยกด้วยคอลัมน์
แคปิลลารี ระบุชนิดและปริมาณกรดไขมันโดย
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน 
 (2) ค่าเพอร์ออกไซด์ วิเคราะห์ด้วยหลักการ
ไอโอโดเมตริกไทเทรชัน ( Iodometric titration) 
ตามเอกสารมาตรฐาน COI/T.20/Doc. No 3515 

โดยเติมโพแทสเซียมไอโอไดด์ในน้ ามันที่ละลายใน
สารละลาย แล้วไทเทรตด้วยโซเดียมไธโอซัลเฟต ค่า
แสดงเป็น mEq O₂/kg 
 (3) ค่าความเป็นกรดอิสระ วิเคราะห์ด้วย
หลั ก ก า ร ไท เ ท ร ชั น ต าม เ อกส า รม าต ร ฐ าน 
COI/T.20/Doc. No 3416 โดยละลายน้ ามันในเอทา
นอล แล้วไทเทรตด้วยโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 
ค านวณผลเป็นร้อยละของกรดโอเลอิก กรณีที่
ห้องปฏิบัติการรายงานเป็นค่า Acid value ใช้
สมการ %FFA (as oleic) = 0.503 × Acid value 
ในการแปลงค่า17 
 การวิ เคราะห์ข้อมูลใช้สถิติ เชิงพรรณนา 
(Descriptive statistics) โดยบันทึกผลลงตาราง
และเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานอาหารสากล 
(Codex Alimentarius Standard: CODEX STAN 
33-1981)2 
 
จริยธรรมการวิจัย 
 งานวิจัยนี้ เป็นการศึกษาเชิงส ารวจแบบ
ภ า ค ตั ด ข ว า ง  ( Survey research by cross-

sectional study) ได้รับการพิจารณาและอนุมัติว่า 
ไม่ เข้ าข่ ายจริ ยธรรมการวิ จั ย ในมนุษย์  จาก
คณะกรรมการจริ ยธรรมการวิ จั ย ในมนุษย์  
มหาวิทยาลัยธุ รกิจบัณฑิตย์  วันที่ รับรอง 28 
พฤศจิกายน 2568 
 
ผลการศึกษา 
  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทั้ง 12 รายการ ก าหนด
รหัส A ถึง F ส าหรับผลิตภัณฑ์จากอิตาลี และ G ถึง 
L ส าหรับผลิตภัณฑ์จากสเปน ทุกตัวอย่างมีลักษณะ
เป็นของเหลวใสสีเหลือง บรรจุ 
ในขวดพลาสติกทึบแสง ปริมาณ 100 มิลลิลิตร เก็บ
ตัวอย่าง 3 ขวดต่อผลิตภัณฑ ์
 ผลการวิเคราะห์ทางเคมี (ตารางที่ 1) พบว่า 
ค่ากรดไขมันโอเลอิกของตัวอย่างทั้งหมดอยู่ในช่วง
ร้อยละ 63.19–77.96 ซึ่งอยู่ภายในเกณฑ์ร้อยละ 
55–83 ต า ม ม า ต ร ฐ า น  Codex Alimentarius 
ส าหรับน้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์ 
พิเศษ ผลิตภัณฑ์จากอิตาลีมีค่ากรดโอเลอิกอยู่
ในช่วงร้อยละ 68.51–77.68 ขณะที่ผลิตภัณฑ์จาก
สเปนอยู่ในช่วงร้อยละ 63.19–77.96  
 ผลการวิเคราะห์ทางเคมี (ตารางที่ 1) พบว่า 
ค่ากรดไขมันโอเลอิกของตัวอย่างทั้งหมดอยู่ในช่วง
ร้อยละ 63.19–77.96 ซึ่งอยู่ภายในเกณฑ์ร้อยละ 
55–83 ต า ม ม า ต ร ฐ า น  Codex Alimentarius 
ส าหรับน้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษ ผลิตภัณฑ์
จากอิตาลีมีค่ากรดโอเลอิกอยู่ในช่วงร้อยละ 68.51–
77.68 ขณะที่ผลิตภัณฑ์จากสเปนอยู่ในช่วงร้อยละ 
63.19–77.96 
 ค่าเพอร์ออกไซด์ของทุกตัวอย่างอยู่ในช่วง 
3.97–9.97 mEq O₂/kg ซึ่งต่ ากว่าเกณฑ์สูงสุดที่
ก าหนดไว้ที่  20 mEq O₂/kg อย่างมาก บ่งชี้ว่า
ผลิตภัณฑ์ยังไม่เกิดการเสื่อมสภาพจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชันในระดับที่มีนัยส าคัญ ค่าความเป็นกรด
อิสระอยู่ในช่วงร้อยละ 0.24–0.50 ของกรดโอเลอิก 
ซึ่งต่ ากว่าเกณฑ์ร้อยละ 0.8 ทุกตัวอย่าง สะท้อนว่า
ผลิตภัณฑ์ผ่านกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาที่
เหมาะสม 

 เ มื่ อ เปรี ยบ เที ยบผลวิ เ ค ร าะห์ทั้ ง ส าม
พารามิเตอร์กับเกณฑ์มาตรฐานอาหารสากล พบว่า
ผลิตภัณฑ์ทั้ง 12 ตัวอย่างผ่านเกณฑ์ทุกข้อ (ตาราง

ที่ 2) จึงสามารถจัดอยู่ในประเภทน้ ามันมะกอกชนิด
บริสุทธิ์พิเศษตามคุณลักษณะทางเคมีท่ีวิเคราะห์ใน
การศึกษาน้ี

 
ตารางที่ 1 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของน้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษ (n = 12) 

รหัส ประเทศที่ผลิต กรดโอเลอิก (%) เพอร์ออกไซด์ (mEq O₂/kg) กรดอิสระ (%โอเลอิก) 
A อิตาลี 75.58 7.94 0.34 
B อิตาลี 77.14 7.96 0.24 
C อิตาลี 76.12 7.95 0.38 
D อิตาลี 68.51 7.96 0.29 
E อิตาลี 77.51 9.96 0.30 
F อิตาลี 77.68 7.96 0.28 
G สเปน 77.96 3.97 0.24 
H สเปน 70.60 7.94 0.39 
I สเปน 63.19 9.97 0.50 
J สเปน 70.99 7.95 0.50 
K สเปน 77.52 7.96 0.39 
L สเปน 71.88 7.95 0.28 

 
หมายเหตุ. เกณฑ์อ้างอิง Codex Alimentarius (CODEX STAN 33-1981): กรดโอเลอิก 55.0-83.0%, ค่าเพอร์ออกไซด์ ≤ 20 mEq O₂/kg, ค่า
ความเป็นกรดอิสระ ≤ 0.8% 
 
ตารางที่ 2  แสดงผลคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารสากล 

รหัสผลิตภัณฑ์ ประเทศที่ผลิต เกณฑ์น้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารสากล 
A อิตาลี ผ่าน 
B อิตาลี ผ่าน 
C อิตาลี ผ่าน 
D อิตาลี ผ่าน 
E อิตาลี ผ่าน 
F อิตาลี ผ่าน 
G สเปน ผ่าน 
H สเปน ผ่าน 
I สเปน ผ่าน 
J สเปน ผ่าน 
K สเปน ผ่าน 
L สเปน ผ่าน 

หมายเหตุ. ผ่าน = ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารสากล / ไม่ผ่าน = ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารสากล 
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สรุปและอภิปรายผล 
 ผลการศึกษาครั้งนี้แสดงให้เห็นว่าน้ ามัน
มะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษทั้ง 12 ตัวอย่างที่วาง
จ าหน่ายในร้านค้าปลีกชั้นน าของประเทศไทยมี
คุณสมบัติทางเคมีสอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐาน
อาหารสากล ในด้านสัดส่วนของกรดไขมันโอเลอิก 
ค่าเพอร์ออกไซด์ และค่าความเป็นกรดอิสระ ข้อ
ค้นพบนี้มีนัยส าคัญต่อการคุ้มครองผู้บริโภคใน
ประเทศไทย เนื่องจากเป็นข้อมูลเชิงประจักษ์ชุด
แรกที่แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ในกลุ่มตัวอย่างมี
คุณภาพตามที่ฉลากระบ ุ
 ค่ากรดโอเลอิกที่ตรวจพบในช่วงร้อยละ 
63.19–77.96 สอดคล้องกับช่วงค่าที่ก าหนดโดย 
Codex Alimentarius (ร้อยละ 55–83)2 สัดส่วน
ของกรดโอเลอิกเป็นพารามิเตอร์ส าคัญในการ
ตรวจสอบความแท้ของน้ ามันมะกอก เนื่องจาก
สะท้อนลักษณะทางพันธุกรรมของสายพันธุ์มะกอก
1 หากมีการปลอมปนด้วยน้ ามันพืชราคาถูกจะ
ส่งผลให้สัดส่วนกรดไขมันเปลี่ยนแปลงไปจาก
เกณฑ์ที่ก าหนด ข้อค้นพบนี้จึงบ่งชี้ว่าผลิตภัณฑ์ใน
กลุ่มตัวอย่างไม่ปรากฏหลักฐานเชิงเคมีของการ
ปลอมปนน้ ามันชนิดอื่น  อย่างไรก็ตาม  ต้อง
ตระหนักว่าการวิเคราะห์เพียงสัดส่วนกรดไขมัน
อาจไม่สามารถตรวจจับการปลอมปนในระดับต่ าได้ 
จ าเป็นต้องอาศัยวิธีการวิเคราะห์อื่นร่วมด้วย9,11  
 ค่าเพอร์ออกไซด์ที่ตรวจพบ (3.97–9.97 
mEq O₂ /kg) ต่ า กว่ า เ กณฑ์ สู ง สุ ด  ( 20  mEq 
O₂/kg) อย่างมาก บ่งชี้ว่าผลิตภัณฑ์ยังไม่เกิดการ
เสื่อมสภาพจากปฏิกิริยาออกซิเดชันขั้นต้นในระดับ
ที่มีนัยส าคัญ ทั้งนี้ ค่าเพอร์ออกไซด์สัมพันธ์กับ
สภาวะการเก็บรักษา ชนิดบรรจุภัณฑ์ และปริมาณ
สารต้านอนุมูลอิสระที่หลงเหลืออยู่ในน้ ามัน18 การ
ที่ตัวอย่างทุกรายการบรรจุในขวดทึบแสงอาจเป็น
ปัจจัยที่ช่วยชะลอกระบวนการโฟโตออกซิเดชัน ซึ่ง
ถูกเร่งโดยรงควัตถุคลอโรฟิลล์ในน้ ามัน19  
 ค่าความเป็นกรดอิสระ (0.24–0.50%) ที่ต่ า
กว่าเกณฑ์ (≤ 0.8%) สะท้อนว่าผลมะกอกที่ใช้ใน
การผลิตน่าจะมีคุณภาพดีและผ่านกระบวนการ

แปรรูปที่ได้มาตรฐาน เนื่องจากค่าความเป็นกรด
อิสระเป็นตัวบ่งชี้ปริมาณกรดไขมันที่เกิดจากการ
ไฮโดรไลซิสของไตรกลีเซอไรด์ ซึ่งมักเพิ่มขึ้นเมื่อผล
มะกอกได้รับความเสียหายหรือเก็บรักษาไม่
เหมาะสมก่อนการสกัด20  
 เมื่อเปรียบเทียบกับงานวิจัยในต่างประเทศ 
ผลการศึกษาครั้งนี้มีลักษณะที่แตกต่างออกไปจาก
รายงานก่อนหน้า การศึกษาของ Aued-Pimentel 
และคณะ ในบราซิล12 พบว่ามีผลิตภัณฑ์จ านวน
มากที่ไม่ผ่านเกณฑ์ เช่นเดียวกับการศึกษาของ 
Turk และคณะ ในตุ รกี 13 ที่ พบปัญหาความ
แปรปรวนของคุณภาพ อย่างไรก็ตาม การทบทวน
เชิงวิเคราะห์ของ Casadei และคณะ9 ซึ่งเป็นการ
ทบทวนเชิงวิเคราะห์แนวโน้มรูปแบบการปลอมปน
น้ ามันมะกอก รวมไปถึงการประเมินระบบควบคุม
คุณภาพและการเสนอแนวทางมาตรการรับมือ ได้
ชี้ให้เห็นถึงการพัฒนากลไกมาตรการการควบคุม
คุณภาพและการจัดการบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมมาก
ข้ึน ปัจจัยดังกล่าว อาจเป็นเหตุผลสนับสนุนที่
อธิบายได้ว่าการศึกษาปัจจุบันครั้ งนี้จึงไม่พบ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหาร
สากล 
 
ข้อเสนอแนะ 
 ในการศึกษาต่อไป ควรขยายขนาดกลุ่ม
ตั ว อย่ า ง ใ ห้ ค ร อบคลุ ม ช่ อ งท า งจ า หน่ า ยที่
หลากหลายมากขึ้น รวมถึงผลิตภัณฑ์จากประเทศ
อื่นนอกเหนือจากอิตาลีและสเปน ควรเพิ่ ม
พารามิเตอร์เชิงคุณภาพอื่น เช่น การประเมินทาง
ประสาทสัมผัสและค่าสัมประสิทธิ์การดูดกลืนแสง 
UV นอกจากนี้ ควรพิจารณาศึกษาผลกระทบของ
เงื่อนไขการขนส่งและระยะเวลาหลังการผลิตต่อ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ ตลอดจนสนับสนุนให้หน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้องด าเนินการตรวจสอบคุณภาพน้ ามัน
มะกอกอย่างเป็นระบบ เพ่ือสร้างความมั่นใจให้แก่
ผู้บริโภคและยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ใน
ประเทศไทย 
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สรุปและอภิปรายผล 
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