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 ตนมะกอก  (olive)  และนํ ้ามนัมะกอกเปนตนไมและผลิตภัณฑจากผลที่คนในสมัยโบราณรูจักและ
นิยมชมช่ืนใชมานานกวา  4,000 ป กวี  Homer  ไดเคยพรํ่ าพรรณาถึงสรรพคุณของตนมะกอกวาเปนเสมือน
ภักษาหารอันดับหน่ึงของคนจน  Hippocrates  ผูเปนบิดาของวิชาแพทยไดเคยใชน้ํ ามันมะกอกรักษาโรคทาง

เดินอาหาร    ชน  Hebrew  ใชน้ํ ามันมะกอกนวดตัวและทาตัวในพิธีทางศาสนา  คนอียิปตถือวากล่ินของน้ํ า
มนัมะกอกเปนกลิ่นที่คูควรองคฟาโรห  คัมภีรไบเบิลของคริสตศาสนากลาวถึงการทํ าความสะอาดแผลทีเ่กิด
จากการตอสูดวยนํ ้ามันมะกอก  ผูคนในตะวันออกกลางและยุโรปปจจุบันนิยมใชน้ํ ามันมะกอกปรุงอาหารและ
เปนนํ ้ามนัเช้ือเพลิง  นอกจากนี้สวนที่เปนล ําตนและก่ิงยังสามารถนํ าไปทํ าเปนเฟอรนิเจอรที่ทนทานไดอีกดวย
ดวยคณุประโยชนที่มากมายเชนนี้  คนในสมัยโบราณจึงนับถือและทะนุถนอมตนมะกอกเสมือนเปนตนไมที่
พระเจาประทานใหมาทีเดียว  โดยเฉพาะชาวกรีกนัน้ใชตนมะกอกเปนสัญลักษณแหงการมีอิสระ  มีความหวัง
และความกรุณาปราณี  มงกุฏที่นักกรีฑาผูชนะเลิศในการแขงขันวิ่งมาราธอนในกีฬาโอลิมปกก็ท ําดวยใบ
มะกอก  ทุกวันน้ีใบมะกอกท่ีปรากฏบนธงของสหประชาชาติ  ไดรับการยอมรับวาเปนสัญลักษณสากลแหงเสรี
ภาพ  และมติรภาพ
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ตามปกติตนมะกอกชอบข้ึนในบริเวณท่ีมีอากาศอบอุน  เชน ในประเทศแถบทะเลเมดิเตอรเรเนียน
นักประวัติศาสตรเช่ือวาชาว  Assyrian  เมื่อประมาณ  4,000 ปกอนโนน  เปนชนเผาแรกที่เรารูจักปลูกมะกอก
และจากดินแดนแถบเอเชียกลางน้ี  มะกอกก็ไดแพรหลายสูตะวันออกกลางและอียปิต  เพราะไดมีการพบวา
ตนมะกอกสามารถเจริญเติบโตไดดี  ถึงแมอากาศจะแหงแลงมากก็ตาม  ตามบริเวณไหลเขาที่ไมมีดินมาก
ตนมะกอกก็เจริญงอกงาม  ปจจุบันน้ี กรีซ  อติาล ี ฝร่ังเศส  สเปน  และประเทศตางๆ  ที่อยูทางตอนเหนือของ
แอฟริกาและแคลฟิอรเนีย  ซ่ึงมีอากาศรอน  เปนแหลงผลิตมะกอกที่สํ าคัญของโลก

ปจจุบันนักพฤกษศาสตรรูจักพันธุมะกอกกวา  70 ชนิดวามันเปนไมยืนตน  มีผลกลมหรือรูปไข  ผิว
มะกอกบางชนิดเรียบ  บางชนิดมีผลผิวขรุขระ  และเราสามารถบริโภคผลที่สุก  ในรูปแบบตางๆ กัน  เชน
เวลาตองการนํ ้ามันมะกอก  เขาก็อาจจะเก็บผลมะกอกที่สุกแลว  นํ ามาบดท้ังเมล็ด  นํ ้ามันมะกอกที่ได
ลกัษณะนีจ้ะมรีสขม  ฝาด  และมีคุณภาพต่ํ ากวา  นํ ้ามันมะกอกที่คั้นจากเนื้อมะกอกเพียงอยางเดียว  ชาว
บานท่ียากจนจึงมักใชน้ํ ามันมะกอกเกรดตํ ่าน้ีตางเนยทํ าอาหาร  เปนนํ ้ามันหลอลื่น  ทํ าสบูและเชื้อเพลิงใน
ตะเกยีงและเวลาตองการนํ ้ามันมะกอกคุณภาพสูง  เขาก็จะนํ ามะกอกที่สุกแลวมาทํ าความสะอาด  จากน้ัน
เขากจ็ะควานเมล็ดออก  แลวนํ าไปบดดวยโม  นํ ้ามันมะกอกที่มีคุณภาพสูงนี ้  นิยมใชในการประกอบอาหาร
และเปนยา

ตามธรรมดาผลมะกอกที่เก็บสดๆ  จากตนจะมีรสฝาด  เพื่อขจัดรสขมฝาด  เขาจะนํ าผลมะกอกสุกไป
แชในสารละลายดางกอน  แลวนํ าไปลางน้ํ า  จากนั้นก็น ําไปแชในน้ํ าเกลือ  โดยท้ิงไวขามคืนข้ันตอไปคือ  นํ า
ไปลางนํ ้าบรสิุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง  เพื่อชํ าระลางรสเค็มของเกลือใหหมด  จากนั้นก็น ําผลมะกอก  บรรจุลงกระปอง
เพ่ืออบความรอนฆาเช้ือโรค  ผลมะกอกที่ไดจากกระบวนการนี้มีสภาพเหมือนผลไมกระปองทั่วไป  คือ
สามารถเก็บไวบริโภคไดนาน

วงการแพทยปจจุบันกํ าลังใหความสนใจในคุณสมบัติของน้ํ ามันมะกอกมาก  เพราะไดมีการส ํารวจพบ
วา  ผูคนที่อาศัยอยูตามบริเวณทะเลเมดิเตอรเรเนียนมักไมคอยเปนโรคหัวใจ  ถึงแมจะชอบบริโภคอาหารท่ีมี
ไขมนัมากก็ตาม  ท้ังน้ีอาจเปนเพราะเขาเหลาน้ันบริโภคน้ํ ามันมะกอกควบคูไปดวยนั่นเอง

ในการประชุมของสมาคมเคมีสหรัฐฯ  ที่เมือง  San  Francisco  ในประเทศสหรัฐอเมริกา  เมื่อปกลาย
นี้  M.  Knize  แหง Lawrence  Livermore  National  Laboratory  ไดเสนอผลงานวิจัยวาไกท่ีหมักดวยน้ํ ามัน
มะกอก  เวลาน ําไปยางจะทํ าใหสารที่กอมะเร็งในคนปริมาณนอยลง
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นักโภชนาการไดขอมูลน้ีมานานแลววา  การยางหรือทอดอาหารประเภทเนื้อสามารถท ําใหเนื้อมีสาร
กอมะเรง็ได เพราะความรอนไดเปลี่ยนสารประกอบประเภทนํ ้าตาลและกรด amino  เปนสารประกอบ
heterocyclic amines   ซ่ึงหากมีปริมาณมากในรางกายจะเปนอันตราย

โดย Knize  ไดพบวาเวลาเขาใชไกหมักในน้ํ ามันมะกอก นํ ้าตาล นํ ้าสมสายช ู นํ ้ามะนาว กระเทียม
เกลอื และมัสตารดเล็กนอย  แลวนํ าไกน้ีไปยางนาน  20 นาท ี  เขาไดพบวาไกท่ียางน้ีมี  heterocyclic
amines  นอยกวาไกที่ไมถูกหมักอะไรเลย  ประมาณ  100  เทาตัว  และเมื่อเขายางไกหมักนี้ตอไปอีก  20
นาท ี  เขาไดพบวาสารประกอบ heterocyclic  amines  จะปรากฏมีบนไกที่หมักดวยนํ ้ามันมะกอกมากกวา
บนไกทีไ่มหมักถึง  10  เทาตัว   แตไกน้ีคงไมมีใครกลาบริโภค  เพราะหลังจากถูกยางนาน  40  นาท ี มันก็คือ
" ถาน" ดีๆ  นี่เอง

นักวิทยาศาสตรยังไมม่ันใจวา  กระบวนการหมักและยาง  ทํ าใหปริมาณ heterocyclic  amines
เปลีย่นแปลงเชนไร  และหากมีการใชองคประกอบในการหมักท่ีแตกตางจากท่ี Knize  ใชขอสรุปท่ีจะไดจะ
แตกตางจากขอสรุปของ Knize  หรือไม Knize  เองกร็ูเพียงแตวาหากเขาจุมไกลงในเคร่ืองหมักเพียง  2-3
วินาที  ผลการทดลองท่ีได  ก็ไมแตกตางจากผลการหมักที่ใชเวลานานๆ  เลย

จะอยางไรก็ตาม  ผลการทดลองนี้ส ําคัญในประเด็นท่ีวาทํ าใหเราหันมาสนใจและรูวากรรมวิธีท่ีใชใน
การประกอบอาหารนั้น  มีผลตอสุขภาพของผูบริโภคมาก  เพราะในความเขาใจเดิมๆ  ของเราน้ัน  การท่ีใคร
เปนโรคอะไรก็ตาม  เปนเพราะเราบริโภคอาหารผิดประเภท  และการทดลองของ Knize  ก็ไดสรุปแลววา  วิธี
การปรุงอาหารก็มีบทบาทท่ีสํ าคัญไมนอยเชนกันในการท ําใหคนเปนโรค

ถงึอยางไรก็ตาม  นํ้ ามันมะกอก  ก็คงไมเปนที่นิยมกันในครอบครัวไทย  เพราะนอกจากจะมีราคาแพง
มาก  เม่ือเปรียบเทียบกับน้ํ ามันพืชท่ัวไปแลว  มันยังมีรส "ประหลาด"  อีกดวย

เม่ือเดือนตุลาคม  พ.ศ. 2541  ไดมีการประชุมนานาชาติที่กรุงเทพฯ  การประชุมน้ีจัดโดย
International  Olive  Oil  Council  เพ่ือสงเสริมการใชน้ํ ามันมะกอกในการปรุงอาหารและดูแลสุขภาพ  ในท่ี
ประชุมไดมีการเสนอรายงานการวิจัยวาไดมีการพบสารประกอบ  tocopherols  carotene  polyphenols
และ triglycericles ในนํ ้ามนัมะกอก  ซึ่งสารเหลานี้มีสมบัติตอตานมะเร็งและชวยยอยอาหาร  รวมทั้งเปนยา
ระบายออนๆ  อีกดวย
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ประเทศเรามิไดเปนสมาชิกขององคการน้ี  ไทยเราเปนเพียงสมาชิกสังเกตการณ

และคงเปนสมาชิกสภาพนี้อีกนานเพราะวิธีการเดียวที่จะทํ าใหคนไทยนิยมบริโภคนํ้ ามันพืชชนิดน้ีคือ  
เราตองปลกูตนมะกอกเองและท ําน้ํ ามันมะกอกเอง  เรื่องจะใหคนไทยซื้อเขามากินนั้นเลิกคิดได  เพราะราคา
แพงเกินความพอดีครับ


